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AKTUALITY BRAZZALE

Slavnostni benefiéni

AKTUALITY BRAZZALE

Federico Faggin
v robotizovaném skladu
Gran Moravia

Skupina Brazzale ve svém robotizovaném skladu na syr
Gran Moravia v Cogollo del Cengio ptivitala vynalezce
mikroprocesoru, pana Federica Faggina. Kompletn{
roboticky systém a vechny aspekty fungovani skladu

koncert znovu rozeznél
Arcibiskupsky palac

Po dvouleté pauze se do Arcibiskupského palace v Olomouci

vratil Slavnostni benefi¢n{ koncert na podporu Stojanova gymnazia
na Velehradé, ktery poradd Sdruzeni pritel Velehradu ve spolupraci

s Arcibiskupstvim olomouckym. Benefi¢ni koncerty organiza¢né
zajisténé syrarnou Brazzale Moravia, jeZ je zdroven jejich sponzorem,

ziskal na Svétovém miékdarenském
sumitu Dairy Innovation Award

Skupina Brazzale slavila Gspéch na World spolupracovniki ve skladu v Zané, kterym

Dairy Summit 2022, celosvétové nejdilezi-
t&j81 akci v mlékarenstvi. Na summitu, ktery
se letos konal od 12. do 15. zaf{ v Indii,
ziskala za sviij robotizovany sklad syrt
Sant’Agata od mezindrodni poroty sloZené
z odborniki a védci hlavni cenu za udrzi-
telnou inovaci procesu ,Dairy Innovation
Award® Sklad, kde zraji syry Gran Moravia,
ve findle zvitézil nad inovacemi ¢inské
spole¢nosti Yili Group a americké firmy
Leprino Foods Company.

»Udéleni tohoto nejprestiznéjsiho me-
zindrodniho uzndani v nagem oboru je
velkou odménou, kterd korunuje revolu¢ni
robotizovany sklad vybudovany v Cogollo
del Cengio, fekl Roberto Brazzale pri
prebirani ceny v Novém Dilli.,,Chtél bych
pfipomenout jména ¢tyf nasich davnych

Piercristiano Brazzale s indickym premiérem Nérendrou Médim
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jsme kazdého z robott vénovali: Battista
(Rosso), Angelo, Franco, Foscari. Podékové-
ni patfi samoziejmé také italsko-holandské-
mu tymu techniki pod vedenim inZenyra
Claudia Fediho, diky nimz mohlo toto dilo
vzniknout. Uméld inteligence neexistuje,
existuje jen ta lidskd, ktera nds nikdy nepfe-
stane udivovat,“ dodal.

Sklad neni revolu¢ni jen nasazenim robo-
tiky, ale celou svou koncepci. Ke strojiim

na ¢isténi a otacenti se pohybuji syry a nikoli
naopak, jak je tomu ve skladech predchozi
generace. Kromeé snizeni celkového objemu
prostoru o 50 % s velkou energetickou
usporou umozinuje usporné prostorové
feSeni dosahnout maximalni homoge-

nity a stability teplotnich a vlhkostnich
podminek, které jsou pro dokonalé zrani

World Dairy Summit 2022

Mezinarodni mlékarska federace (FIL-IDF),

V jejimz cele stoji od roku 2020 Piercristiano
Brazzale, letos zorganizovala World Dairy
Summit 2022 v Novém Dilli v Indii. Ta je
hlavnim producentem mléka na svété s vice
nez 210 miliony tun ro¢né, které predstavujf
asi 23 % celosvétové produkce.

Piercristiano Brazzale zahdjil summit v pon-
déli 12. zafi spole¢né s indickym premiérem
Narendrou Médim za piitomnosti 12 ministrl
jeho vlady a vice nez 3000 delegatti z celého
svéta. Tématem letosniho rocniku této nej-
dulezitéjsi celosvétové udalosti mlékarského

syra zdsadni. VSechny operace jsou svéfeny
pfepravnikiim a antropomorfnim robotim
a jsou kontrolované centralnim informac-
nim systémem. Je tak garantovan pribéh

i kontrola viech operaci zptisobem, ktery
byl dosud nepredstavitelny.

sektoru bylo,Dairy for Nutrition and Liveliho-
od’, které bylo reflektovano rliznymi sekcemi
programu: od téch vénovanych védeckym
tématlim, prres ty technické, az po oblast ko-
munikace a marketingu. Pro véechny odbor-
niky v mlékarském sektoru na celém svété slo
o prileZitost osobné se potkat a vzajemné si
vymeénit informace a zkusenosti. Mezi Gicast-
niky summitu byli podnikatelé z celého svéta,
veédci, technici, odbornici na zdravi a vyzivu,
marketingovi profesionalové a rozmanité
mezinarodni publikum. Ceskou republiku

na summitu zastupoval Ing. Jifi Kopacek, CSc,,
predseda ceského komitétu FIL-IDF.

jsou tradi¢ni akei propojujici hudbu a benefici. Leto$ni ro¢nik, ktery se
konal 21. ffjna, mél mimotddné hosty: mladé talentované umélce souboru
Trio Incendio. Trojice hudebniki hrajici v sestavé Karolina Franti$ova
(klavir), Filip Zaykov (housle) a Vilém Petras (violoncello), posbirala fadu
cen na mezindrodnich soutézich nejen u nés, ale i v Polsku, Némecku,
Rakousku, Italii a ve Svycarsku a vystupovala v ptednich koncertnich
sinich. Pro benefi¢ni koncert si mladi hudebnici ptipravili klavirni tria

od Josepha Haydna, Bohuslava Martinti a Antonina Dvordka a za jejich
excelentni provedeni sklidili od po¢etného a rozmanitého publika nad$ené
ovace. Nds velmi potésilo, Ze si trio béhem zkouseni udélalo ¢as a poskytlo
nam rozhovor, ktery si miiZete pfecist na nasledujicich strankach.

Gran Moravia Mini
Snack si pripsal dalsi

velky Gspéch

DIPLOM

za 1. misto

mu popsal prezident skupiny Roberto Brazzale, ktery ho

pied lety provadél i nasi
syrarnou v Litovli. Zajem
takové osobnosti, jako je
pan Faggin, nas opravdu
velmi potésil a jeho
navstéva byla velkou
poctou pro v§echny, kdo se
na chodu robotizovaného
skladu podileji.

Gran Moravia v Rimé
na Velvyslanectvi CR

Bylo ném cti, Ze jsme

na oslavach statniho
svatku 28. fjna, které
potadalo Ceské centrum
pti Velvyslanectvi Ceské

republiky v Rimé&, mohli
hostéim nabidnout ochut-
navku nasich syrd. Prim
hrély syry Gran Moravia
a Verena, v nichZ se
dokonale snoubi kvalita
¢eského mléka a vysoka
uroven zdejsiho chovatel-
stvi s italskou syrat'skou
tradici a zku$enostmi.
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MISTREM
SYRAREM!

Predstavujeme
spoluprdci
se SOS Litovel

Syrarna Brazzale Moravia pokracuje ve spolupraci
se Stfednf odbornou $kolou Litovel jako generdlni

partner oboru Vyrobce potravin — mlékat.

Z4ci béhem studia absolvuji odborny vycvik pravé
v nasi litovelské syrarné a naudi se v praxi vyrabét
rtizné druhy syrt a mlé¢nych vyrobki. Mohlo
by toto studium vase déti zajimat? Zjistéte vice

informaci na webovych strankach $koly
www.soslitovel.cz.
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Veleirh
Sial Pariz

Studenti stitedni skoly z italského
Thiene opét zavitali na Moravu

Exkurze maturitnich ro¢nika sttedni $koly Istituto tecnico A. Ceccato

z italského Thiene mé u nas na Moravé jiz dlouholetou tradici. S radosti jsme
proto privitali leto$ni maturanty, ktefi se mohli sezndmit s vyrobou syru
Gran Moravia, s koncepci nasich prodejen a s podnikatelskou filozofii celé
skupiny Brazzale, navstivit dodavatele mléka a prohlédnout si fadu vyznam-
nych pamatek v Brné a v Olomouci. Zavér programu jejich pobytu patfil
slavnostnimu benefi¢énimu koncertu, ktery pro né byl ne¢ekanym zazitkem.
Vétime, Ze na Moravé nebyli naposledy, a piejeme jim hodné zdaru pti
maturitnich zkouskach.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Trio Incendio:

Od détstvi spojeni

s hudbou

Incendio znamend ohet i vzplanuti. Kdy
jste poprvé zahoteli laskou k hudbé?

Filip: Je tézké tict, kdy presné se to stalo,
protoze vSichni hrajeme velmi dlouho.

Od péti let hraji na housle, pfedtim jsem
zpival. Na ty Casy si bohuzel dobfe nepama-
tuji, ale jsem si jisty, Ze uz tenkrat jsem mél
hudbu rad.

Karolina: Protoze pochdzim z hudebni
rodiny, bylo jasné, Ze na néco budu hrat.

A zacala jsem ve ¢tyfech letech.

Vilém: Moji rodice byli amatér$ti muzikanti,
ale ja jsem k hudbé zadny viely vztah nemél.
Jenze rodice fekli, Ze kdyz chci hrat fotbal

a tenis, musim si k tomu vzit i hudebni
nastroj. Tehdy mi bylo pét let.

Védeéli jste hned, Ze ndstroj, na ktery dnes
hrajete, je pro vds ten pravy, nebo jste
zkouseli i jiné?

F: Nejdtiv byly housle a v sedmi letech jsem
pridal klavir. Dlouho jsem hral na oba nastro-
je, ale houslim jsem vzdy vénoval vic ¢asu.

K: Kromé klaviru jsem hrala i na flétnu, ale
ta mé nikdy nebavila. Klavir byl jasna volba,
dalsi néstroj uz jsem nehledala.

V: Violoncello mi vybrali rodice. Ve $kole
jsme méli jesté povinny klavir, v mém
ptipadé to bylo ovéem nutné zlo.

Pied Sesti lety jste zaloZili trio. Ci to byl
ndpad?

K: Muzikantsky okruh neni zase tak velky,
Vildu jsem znala z kurz a Filipa jsem uc¢ila
na klavir. A napadlo mé, ze bychom si mohli
zkusit zahrat spolu.

Uz se vam podarilo zvitézit v nékolika

mezindrodnich soutéZich. Proc jsou
soutéZe pro zacinajici hudebniky diilezité?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

ROZHOVOR

Mladi hudebnici Vilém Petras, Karolina Frantisova

a Filip Zaykov (zleva) zvitézili v nékolika mezindrodnich
soutézich a predstavili se publiku na koncertnich podiich
v mnoha zemich.

F: Je dobré mit uspéchy v soutézich uvedeny
v Zivotopise, hraje to duleZitou roli. Ddle
mate ptileZitost ukdzat se lidem v poroté

i publiku.

K: Ze za¢atku bylo dulezité poznat ostatni
soubory a zjistit, jak na tom v porovnani

s ostatnimi jsme. Po vyhte v prvni soutéZi se
nam oteviely nové moznosti, diky vitézstvi
ziskate i finan¢ni odménu, coz je pro nas
zdroj ptijmd, ktery potom vracime do nage-
ho dalsiho rozvoje.

Mate za sebou vystoupeni v piednich
koncertnich sinich. Co povazujete zatim
za svilj nejvétsi uspéch?

F: Prvnim velkym milnikem bylo, kdyz

jsme se stali ¢lenskym souborem European
Chamber Music Academy, ktera pro vybrané
mladé evropské ansambly pofada mistrov-
ské kurzy po Evropé.

V: Z posledni doby povazujeme za velky
uspéch, Ze jsme ziskali 2. cenu na Joseph
Joachim International Chamber Music Com-
petition ve Vymaru, ktera patii mezi nejvétsi
soutéze, pfi¢emZ prvni cena nebyla udélena.

Hodné cestujete. Kde se vam nejvic libilo?
V: Hodné radi jezdime do Itélie, méli jsme
treba krasny koncert pod $irym nebem

na ostrové Elba. Nadherné bylo také ve §vy-
carském Davosu, velkym zaZzitkem pro nds
bylo vystoupeni v Berlinské filharmonii
nebo Wigmore Hall v Londyné.

K: Ur¢ité bych zminila také Makedonii,
protoze jsme radi, kdyz mtzeme vystoupeni
spojit i s poznavanim novych mist.

Lisi se v jednotlivych zemich publikum?
F: Nékdy jsme velmi pfijemné prekvapeni
tim, jak nasi hudbu vnimaji lidé v mensich
méstech, kde se tolik kulturnich akei nepo-
tada. Jsou velmi vdééni, koncert je pro né
udalost a dovedou si ho opravdu uzit.

Podle ceho vybirdte repertodr?

K: Na nas prvni koncert jsem asi skladby
vybrala j4, ale ted si nedokdZu vzpomenout,
kdy jsme si naposledy fekli, ze si néco
chceme zahrat a zahrajeme to. Vzdy je totiz
potieba se ur¢ité skladby naudit a nacvi¢it
na soutéz nebo festival. Postupné si tak
budujeme repertodr, ktery budeme hrat

i v budoucnu na koncertech.
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Mate oblibeného skladatele, ktery se vam
dobi‘e hraje nebo hezky poslouchd?

F: Na tuhle otazku nikdy nedokdzu odpoveé-
dét, rdd posloucham témér viechno.

K: Uz spoustu let bych si chtéla zahrat trio
od Maurice Ravela. A véfim, Ze na to nékdy
bude cas.

V: Ur¢ité mame vSichni blizko k ¢eské
hudbg, at uz je to Bohuslav Martind nebo
Antonin Dvorak. Libi se mi Sostakovi¢ova
hudba, proto jsem rad, kdyz mame ptilezi-
tost si od néj néco zahrit.

Jaky mdte vztah k italskym skladateliim?
V: Rédi bychom je hrali, bohuzel pro

trio toho moc neslozili. Ale pro mé, jako
orchestralniho hrace, je vidy zazitek hrat
predehry z oper nebo jit na italskou operu.

S ¢im kromé hudby mite jesté

spojenou Itdlii?

V: Do Itélie jezdime ¢asto, nékolikrat jsme
hrali ve Florencii, v Latiné, ve Veroné,

v Albano Laziale u Rima a ted se chystdme
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na jih do Crotone. Libi se nam jejich Zivotni
styl, lidé jsou velmi srde¢ni a v pohodé.
A samoziejmé Itdlii mame spojenou s jejich
vybornym jidlem a vynikajicim vinem.

Zminili jste jidlo. Na éem si nejvic
pochutndte?

K:. Z italské kuchyné mam rada cokoliv,
protoze je skvéla. Jako vegetarianka si moc
pochutnam na syrech.

V: Jesté bych doplnil, Ze pti navstévach Itdlie
Kéja vidycky vyhledava restaurace, kde pii-
pravuji motské plody. Tomu prosté neodola.

Meéli jste moZnost vyzkouset syr, ktery se
vyrdbi v Litovli u Olomouce?

F: Syry jsou pro mé nedilnou soucasti
jidelni¢ku, mam rad jejich rozmanitost. Syr
Gran Moravia zndme vsichni a je opravdu
vyborny.

Vystoupeni na olomouckém beneficnim

koncerté s vami domluvil pan Alberto
Brazzale. Jak jste se viastné sezndmili?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

V: Byla to takova hezka ndhoda. Zucastnili
jsme se kurzu u legendarniho violoncellisty,
pana Julia Bergera. Véd¢l, Ze jsme z Prahy,
ajd jsem se béhem rozhovoru zminil, Ze
hraji v olomoucké Moravské filharmonii.

A pan Berger hned odpovédél, ze ma

v Olomouci vyborného pritele, ktery tady
podnika, a musi nds propojit, protoze pan
Brazzale hraje také na violoncello. Potom

byl pan Brazzale na na$em koncerté v Praze,
nékolikrat jsme se sesli a nakonec nas oslovil,
abychom vystoupili na koncerté v Olomouci.

Julius Berger je zdroveri uméleckym
feditelem Asiagofestivalu, ktery zaloZila
v Sedesdtych letech pani Fiorella Benetti
Brazzale. Méli jste moZnost tam
vystoupit?

K: Byli jsme osloveni, ale letos to kvuli
na$im ¢asovym moznostem nevyslo.
Jedndme s panem Brazzalem a moc radi
bychom se festivalu zic¢astnili. Bohuzel letni
mésice jsou hodné nabité, presto vétime, ze
se na Asiagofestival nékdy dostaneme.

Poslouchdte i jinou hudbu nez klasiku?
F: Difv jsem poslouchal docela ¢asto
Queeny, ted uz ne. Nemdm pottebu si
poustét jinou hudbu.

K: Pokud mdm volno, doma uz nic nepo-
sloucham, ocenim ticho. Vic nez dfiv jsem
ale zacala chodit na koncerty vazné hudby.
V: Kdyz si chci odpocinout, pustim si elek-
tronickou hudbu, v auté klidné poslouchdam
pop. Mam pocit, Ze pti poslechu klasické
hudby nedokdzu vypnout, protoZe ji porad
analyzuji.

Jaké jsou vase dalsi pracovni plany?

V: Uz ted vime, Ze ptisti rok pro nds bude
hlavné soutéZzni, protoze nékteré velké akce
byly kviili covidu zrusené. Ted se na né
chystime znovu, hlasime se do Japonska,
Australie, Mnichova nebo do Vidné. Posila-
me prihlasky, Zivotopisy, videa a doufédme,
Ze to vyjde.

Japonci maji rddi nasi klasickou hudbu.
Co byste jim zahrdli?

V: Na soutézich je dané, co budeme hrat, ale
mame jedno kolo ¢eského programu, kde
zazni stejné skladby jako na olomouckém
koncerté: klavirni trio ¢. 3 (Grand Trio)
Bohuslava Martind a ,,Dumky* od Antonina
Dvoraka.

Dovedete si piedstavit, Ze byste Zili delsi
dobu v zahranici?

F: Studoval jsem ¢tyfi roky v Drazdanech

a ted pokracuji na magisterském studiu

ve Vymaru, ale neZiju tam, vzdy se vracim
zpatky do Prahy.

K:V zahrani¢i bych asi Zit nechtéla, chybéla
by mi ¢estina.

V: Difv jsem tomu byl hodné otevieny, ale
s ptibyvajicim vékem mé to laka ¢im dal
mii. Vyhovuje mi, Ze se spole¢né podivame
do svéta, ale trvale bych v zahrani¢i Zit
nechtél. Rad se vracim zpatky dom.

Mate néjaky hudebni sen, kde nebo s kym
byste chtéli vystoupit?

V: Prél bych si, abychom jako trio hrali dal,
méli jsme moznost vystupovat na mistech,
kde je ndm dobte, a aby nam to spole¢né
fungovalo.

K: Souhlasim s Vildou a za sebe bych

v dalsich letech rdda pokracovala v tradici
komorni hudby na Akademii muzickych
uméni v Praze, kde ted studuji v doktorand-
ském programu.

Mate ve svém nabitém programu viibec
Cas na konicky?

K: Rdda vafim, to je pro mé relaxace, u toho
si vycistim hlavu.

V: Po letech jsem opét zacal hrat tenis

a koupil si kolo, takze sportuji. Ve volném
Case se jesté snazim sledovat politické déni.
F: Z4dny adrenalin nevyhledavim, rad

si v klidu sednu doma na gau¢ a néco si
pre¢tu. Kdyz mam aktivnéjsi naladu, jdu se
projit nebo projet na kole.

Zanedlouho budou Vinoce.

Jak je prozijete?

V: Béhem svatki spole¢né nevystupujeme,
ale ob¢as nékde musim zahrat Rybovu
Ceskou msi vano¢ni. Jinak se snaZim uZit
si Vanoce v klidu s bramborovym salatem
a cukrovim.

F: Chci si odpocinout, proto odjizdim

s maminkou do teplych krajin na dovolenou

k moti, coz je takové nase dlouholetd tradice.

K: Kazdy rok jsem doma s rodi¢i. Protoze
u nas vsichni hraji, ode mé se to taky oce-
kavé. Vétsinou hrajeme i na Stédry den, ale
nevadi mi to, jednou za rok je to fajn.

ROZHOVOR

Trio Incendio

Trio Incendio vystoupilo na beneficnim koncerté, ktery poradalo Sdruzeni piitel Velehradu v olomouckém Arcibiskupském paldci.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

_ - FORMAGGERIA 9



Poznejme syr provolone

Syr, ktery vdechny spojuje a ktery md dveé duse, jednu jemné&jsi
a druhou rozhodnéjsi. V kuchyni je oblibeny kvuli snadnému
pouziti, svému charakteru i tomu, Ze se krdsné rozpousti.

Stejné jako mnoho italskych syra, také nas hlavni hrdina se narodil na jihu, aby se pak
v druhé poloviné 19. stoleti presunul po trase mlé¢né cesty na sever. Pravé na prelomu
19.a 20. stoleti se totiZ ti nejdileZitéj$i producenti syru provolone presouvaji se svymi
syrarnami do niZin severni Italie spolu s mistry syrafi a jejich rodinami, aby tam
vyrabéli tento pafeny syr. JestliZe je provolone vynikajici jen tak samotné nebo v kom-
binaci s ovocem, dZemy a ofechy, v kuchyni je pak diky technologii vyroby a snadno
rozpustnému syrovému téstu jednou ze zdkladnich ingredienci. Ma tak mnohostranné
vyuziti, Ze s nim zvladnete opravdu vse: od panettone po pizzu, od muffinek po fondue,
od toustt po zapékanou zeleninu, od smazeného syru po salaty.

10 _~~FORMAGGERIA
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Identikit a kombinace

Provolone patfi do velké rodiny syr(i s pafenym
téstem, jako jsou mozzarella, scamorza a cacio-
cavallo, které vechny spojuje misto vzniku: jih

Italie. Diky svym dvéma variantam, jedné jemné
a druhé pikantni, provolone uspokoji viechny ty,
kdo preferuji vyrazné chuté a syry s charakterem.

M JEMNE

Jemné provolone dolce je mladsi varianta tohoto
syru, lahodné a s vsestrannym pouzitim.

Jak chutnad: syr s kratsi dobou zrani, md jemnou
mlécnou chut, je velmi delikatni, s mékkym
a elastickym syrovym téstem se skromnymi ocky.

Kombinace: bild Sumiva vina, ale také Lambrusco
¢i Primitivo.

B PICCANTE

Provolone piccante je star$im bratrem provolone
dolce, s pInéjsi a stiplavéjsi chuti, kterd je dana
pouzitim koziho syfidla.

Jak chutnd: charakteristickd je pro néj pIng,
vyrazna a pikantni chut, a viiné odkazujici

na mléko, pastviny, seno a kvétiny, zpracované
ovoce a prazené skofdpkové plody. Struktura
tésta je pevnd, zéroven se ale na patte prijemné
rozpousti.

Kombinace: bild sumiva vina, Montepulciano
d’Abruzzo.

V kuchynl

ZpUsobUl vyuziti provolone je opravdu
mnoho, a to jak v teplé, tak ve studené
kuchyni. Vynikajici je na pizza bianca nebo
pro piipravu malych toustd pro gurmety

s medem a ofechy. MUzete z ného pfipravit
fondue a smichat dle libosti obé varianty
provolone podle toho, zda chcete ve vy-
sledném fondue dosadhnout vice ¢i méné
vyrazné chuti. Se syrem provolone a ¢erstvou
smetanou zahratymi ve vodni lazni muzete
pripravit omacku k vylepseni prvnich chodd,
masa nebo zeleninovych hlavnich chodu

a vyladit ji ¢erstvé mletym pepiem. Stejné
tak je provolone syrem idedlnim pro pfipravu
téstovin cacio e pepe. Provolone se dokonale
hodi také do mnoha receptd na zapékané po-
krmy: zapékany lilek, lasagne bianche, rajcata
plnénd ryzi, slané kola¢e nebo bramborové
gateau. Vyborné je nastrouhané na téstoviny
s kostickami pancetty nebo do risotta se
zeleninou, tieba s ¢ekankou, kterému doda
typickou hebkost.

SmazZené provolone...

Je ideélIni jako finger food, ale i jako lakavy
druhy chod, kterym nadchnete dospélé i déti.
Pokud chcete syr podavat jako finger food
coby predkrm, nakréjejte ho na kosticky, kdezto
pokud z ného budete pfipravovat hlavni chod,
nakrajejte z ného silngjsi platky. Syr obalte
nejprve v rozslehaném vejci, pak ve strou-
hance a dobfe ji na syr pfitisknéte. Zopakujte
operaci jesté jednou. Na panvi rozehfejte olej
na smazeni a kousky syru usmazte z obou

stran dozlatova. Pak nechte okapat na papirové

utéree, a jesté horké podavejte. Leh¢i verzi
pripravite tak, Ze obaleny syr opecete v troubé
na plechu vystlaném pecicim papirem a lehce
zakdpnuté olejem.

...a zapékané

Provolone ze sebe vyda to nejlepsi také pfi
zapékani, kdy se pékné tdhne a rozpousti.
Vlyzkousejte tento jednoduchy a zaroven
chutové skvély recept: zahfivejte provolone
v malych zapékacich mistickach asi 20 minut
v troubé pfi 180 stupnich. Na poslednich pét
minut pouzijte funkci gril.

Na grilu

Provolone na grilu skute¢né prekvapi. Staci ho
nakrdjet na silngjsi kolecka a poloZit na rozpaleny
gril, opéct z obou stran a servirovat horké.

Se zeleninou

Provolone na kosticky je vynikajici k ochuceni
syrové i vafené zeleniny. Ur¢ité ho vyzkousejte
do michaného zeleninového salétu, s platky
jablek a ofechy.

V kynutych téstech

Stejné tak se provolone na kosticky nebo
nastrouhané hodf do kynutych tést a slanych
kolacd. Pro bohatou a chutnou snidani nebo
jako predkrm muzete pripravit slané muffiny,
které chutnaji i nasledujici den za studena nebo
na par minut ohraté v troubé. Nejprve zapnéte
troubu na 180 stupnl. Na kosticky nakréjejte
80g prosciutto cotto a 80g provolone.
Rozélehejte v misce dvé vejce a pridejte

k nim 2 IZice oleje a 70 ml mléka. V dalsi misce
smichejte 150g mouky, 15g suseného drozdi
a $petku soli. Smichejte tekuté pfisady s témi
sypkymi. Pokud je tésto piilis suché, pridejte
kapku mléka a poté pfidejte provolone

a prosciutto. Michejte odspodu nahoru
a,zabalte” syr a Sunku do tésta. Téstem naplrite
formicky na muffiny a pecte je asi 15 minut.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

V HLAVNI ROLI

A jako dezert

Zkuste provolone piccante s kvalitnim medem
a susenym ovocem v doprovodu sklenky vina
Moscato.

Recept pro chladné dny:

BRAMBOROVY KREM S PROVOLONE
A PANCETTOU

Ocistéte a oloupejte 4 cibule, 2 mrkve

a 600 g brambor. Brambory a mrkev nakra-
jejte na kosticky, cibuli na platky. V hrnci

na nizkém Zaru rozpustte 80 g masla, pridejte
zeleninu a nechte restovat asi 10 minut.
Pridejte cca 600 ml horkého zeleninového
vyvaru a varte dalSich 30 minut. Ty¢ovym
mixérem rozmixujte a osolte. Na panvi
osmahnéte 150 g kosticek pancetty. Krém
nalijte do servirovacich misticek, ozdobte
kosti¢kami pancetty, trochou oleje a hoblin-
kami provolone piccante. Na zavér popraste
mletym cernym peprem.

Kombinace

Pokud se chcete u stolu bavit kombino-
vanim dobrého syra s ovocem a marme-
ladkami, doporucujeme zacit jahodami,
fiky a datlemi, a to i ve formé zavareniny,
které jsou vyborné zejména s provolone
piccante, pfijemné se ale snoubi i s provolo-
ne dolce. To si také vychutnéte servirované
jednoduse s olejem a pepiem a s trochou
suseného oregana.

_~~FORMAGGERIA




SKOLA VAREN]

Jednoduché recep'y pro viechny chuté a s fim nejkratsim
mozZnym seznamem surovin, idedini pro piijemné ‘
zakonéeni dne ve spoleénosti a s pohdrem vina.

Ingredience N
oro zimni gperitiv

Kdo fekl, Ze by se mél aperitiv délat jen v 1été nebo Ze jeho pripravé predchazi nekone¢ny nakupni seznam a slozité a dlouhé vateni?
Hlavni ingredienci kazdého dobrého aperitivu v jakémkoliv ro¢nim obdobi je chut sejit se a zakon¢it den s prételi ve spole¢nosti
dobrého jidla a piti. Empatie a chut jidla jsou tim, co na vydafeném aperitivu spojuje v§echny ztii¢astnéné. Pro takovy tuspéch je jen
tteba vybrat a ptipravit jidlo s laskou, i kdyz to bude jen se tfemi jednoduchymi ingrediencemi.

H Jednohubky a bublinky:
nadéasova klasika

S toustovym chlebem nakrajenym

na kosticky mizeme jednoduse pfipravit
celou fadu jednohubek v nekonecnych
kombinacich, které skvéle doplni sklenka
vychlazenych bublinek. V mise smichejte
ingredience a pak vysledny krém natrete
na chléb. Chcete-li pfipravit minitousty,
muzete krémem slepit vzdy dva malé
kousky chleba.

ATADY NEKOLIK PRIKLADU LAHODNYCH
KOMBINACI:

® roztiratelny syr + cherry rajcata

® olivovy krém + hoblinky syru pecorino

® gorgonzola dolce + kosti¢ky saldmu

® majonéza + nakladany tunak

® krém ze susenych rajcat + olivy bez pecky
® maslo + ancovicky

® pesto + ricotta
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H Tramezzini z polenty

Polenta muze byt zakladem vynikajiciho aperitivu. Kupte jiz hotovou
polentu, nakrajejte ji na platky silné asi 2,5 cm, doplrite ji vhodnymi
ingrediencemi a ohiejte. Podavejte ji pékné teplou. MizZete ji pfipravit
tfeba s prosciutto cotto a syrem fontina, provolone nebo scamorza,
dale pak s gorgonzolou a houbami, s Verenou a susenymi rajcaty, a se
vsim dalsim, co vase fantazie vymysli. Dulezité je, aby mezi vasimi
ingrediencemi byl syr, ktery pokrmu dodd jemnou krémovost a vase
polentové tramezzini budou jednoduse skvélé.

Potrebujete: 600 g hotové polenty, 100g prosciutto cotto,
1509 platkd provolone

Postup: Polentu nakrajejte na platky silné cca 2,5 cm. Rozkrdjejte je pak
na stejné velké trojuhelnicky. Polovinu jich vyskladejte na plech vystlany
pecicim papirem, polozte na né kousek Sunky a platek syra a priklopte
druhou polovinou trojuhelnickd. Dejte asi na 20 minut zapéct do trouby
zapnuté na horkovzduch na 170 stuprid.

M Dvé pizzy z listového tésta

Klasickd: P4t listového tésta rozlozte na plech vystlany pecicim papirem
a oblozte Sunkou prosciutto cotto a mozzarellou pfedem nakrajenou

na platky, které jste nechali kratce okapat. Okraje tésta nechte volné.
Zakryjte druhym platem tésta a okraje pfitisknéte k sobé a pak lehce
zarolujte, aby se vytvofil ozdobny kraj. Potfete mlékem nebo vodou

a propichejte vrchni plat vidlickou. Pecte v troubé pfi 180 stupnich asi
pul hodiny. Podavejte nakrajené na obdélniky.

Snaklddanou zeleninou: | v tomto pfipadé plat listového tésta rozlozte
na plech vystlany pecicim papirem a rozetfete na néj pomoci hibetu
[Zice raj¢atovou passatu. Na ni dejte po celém povrchu zeleninu
nakladdanou v oleji dle libosti, opét nechte okraje tésta volné. Priklopte
druhym platem tésta a okraje pritisknéte k sobé a zarolujte. Pottete
mlékem nebo vodou a propichejte vrchni plat vidlickou. Pecte v troubé
pfi 180 stupnich asi pdl hodiny.

M Topinky Fantazie pro vyklizeni lednice

Idedlni, jednoduché a rychlé feseni pro fantasticky domaci aperitiv
s prételi predstavuji predkrmy ,fantazie”, do kterych mGzete pouzit
vsechny zbytky, které v lednici najdete.

Postup: Nesvazuje vas zadné pevné pravidlo, dlilezité je zacit kfupavym
zékladem a na néj pridat dalsi ingredience v kombinacich dle fantazie,
kterymi uspokojite vsechny smysly. Malé jednohubky do ruky jsou vhod-
né v jakékoliv chvili a mlzete na né vyuzit stary chléb.

M Rafinovany aperitiv: vejce a la coque
s kousky chleba s maslem

Vejce a la coque jsou vynikajici jako rafinovany predkrm, zaroven jsou
ale nenaroc¢né na piipravu.

Postup: Dokonalého pokrmu doséhnete, kdyZ nechéte vejce vafit tfi
minuty ve vrouci vodé s octem. Servirujte je klasicky v kalisku jako vejce
na tvrdo spole¢né s opecenymi platky chleba namazanymi maslem

a nakrajenymi na prouzky.

B Nebezpecné ndavykové:
susenky s Gran Moravia

Slané susenky s Gran Moravia maji jedinou vadu: nedokazete je pre-
stat jist. Na jejich pfipravu vam staci tfi ingredience, trocha odpocinku
v lednici a peceni v troubé.

Postup: Pripravte si 100g nastrouhaného syru Gran Moravia, 100g hladké
mouky a 90g slaného masla a vie smichejte v robotu. Zapnéte ho jen
na tak kratkou dobu, aby se viechny ingredience spojily do sypkého tésta.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

SKOLA VARENI

Pak tésto rychle vypracujte rukama a vytvorte z ného valecek. Ten ulozte
zakryty potravinovou folii do lednice asi na hodinu. Z vélecku pak nakra-
jejte pll centimetrové platky, rozlozte je na plech vystlany pecicim papirem
a pecte na staticky program pfi 180 stupnich asi 12-15 minut.

M Slané bonbény: datle, mascarpone
a gorgonzola

Postup: Pripravte si balenf datli, 100 g gorgonzoly dolce a 100 g mascarpo-
ne. Datle podéIné na jedné strané rozkrojte a vyjméte pecku. Z gorgonzoly
a mascarpone vymichejte krém a pomoci plniciho sa¢ku jim naplite jed-
notlivé datle. Podavejte je na ozdobném talifi nebo na elegantni dortové
mise na nozicce.

Bl Rychle a zdravé: minikrém z dyné ¢i
mrkve

Mezi mnoha pokrmy, které se na aperitiv pfipravuji, se malokdy mysli
na krémové polévky. Toto kralovské jidlo ale miize byt v zimé vitanou
soucasti aperitivu, jakou Ize podavat v malych mistickach.

Postup: Ocistéte a oskrabejte 300g mrkve (nebo dyné) a 300g brambor.
Mrkev nastrouhejte na platky, brambory na kosticky. Varte je asi 20 minut
v hrnci v osolené vodé a pak je rozmixujte. Krémovéjsi konzistence docilite,
kdyz do kazdé porce pridate Izici smetany.
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u dospivajicich. Mléko je navic efektivni
hydrata¢ni népoj, bohaty na ziviny uZite¢né
zejména pro ty, kteti délaji silové a vytrva-
lostni sporty.

'| Je nenahraditelné

1 Mléko je tekutd potravina par excellen-
ce, ta nejprodavangjs$i a nejkonzumovangjsi
na svété. VyZzivuje 6 miliard lidf a zajituje
Zivobyti pro 750 milioni lidi, kterym pfispiva
ke zlep$eni Zivotnich podminek a zdravi.
Dodavé jedine¢né bilkoviny, které nemohou
byt nahrazeny Zadnou jinou potravinou.

8 Jsou také bez laktdzy

1 Nikdo by se nemél benefitt mlé¢-
nych vyrobki vzdat, ani osoby, které pro-
stfednictvim specifickych testit zjisti, Ze trpi
mendi ¢i vétsi intoleranci na hlavni mlé¢ny
cukr, laktozu. Pro né jsou na trhu k dispo-
zici jiz ¢etné mlé¢né vyrobky bez laktozy.
Co to znamena? Mléko proslo procesem
hydrolyzy, ktera pteménila laktozu na glu-
kézu a galaktdzu, lehce stravitelné cukry.
Bezlaktézové mléko a mlééné vyrobky maji
stejny nutri¢ni obsah jako jejich laktézové
protéjsky, a mohou je tak v kazdodennim
stravovani zastoupit.

2 Je autentické

+  Mimotadnym aspektem mléka je, ze
ackoli se jedna o ,,starobyly“ vyrobek, stale zii-
stavd mimoradné moderni a odpovida chutim

a potfebam tetiho tisicileti. Je to diky inovacim,
které firmy ptisobici v tomto oboru zavadéji.

Muze se pochlubit efektem
» Mmatrice
Diky ptirozenému bohatstvi Zivin méa mléko
takovy zdravi prospésny uc¢inek, ktery je vyssi
neZ jednoduchy soucet jednotlivych jeho slo-
zek. Je to definovano jako ,milk matrix effect,

Je prostfedkem proti

tedy efekt tzv. komplexni matrice, ktery z mlé- Chuqu vk snidani viude ¢ St.qm,Uh . , . e (oA R
Ka 7 hlediska vyZivy cini tu nejkomplexnéjsi 1 hasvété Kasein, vitaminy E, A a D3, konjugovand skupiny B, minerald (vapnik, draslik, hot¢ik,
otravinu. nebof obsahuie neivetsi ést Fivin Mléko a mlé¢né vyrobky patii k oblibenym  kyselina linolova, karotenoidy, thioly a an-  fosfor) a zejména diky probiotické ¢innosti
pktere’ élovék otfebuie a {(ter éJ <ou brioritn ’ potravindm k snidani. V anglosaském svété  tioxida¢ni enzymy: diky tomuto souhrnu enzymdu a ,hodnych“ bakterif (jako jsou ty

ro zdravi k(fstl’ a sveja n Jsoup tak tfeba ptipravuji snidani s porridge, latek ma mléko a vyrobky z néj anti-aging obsazené v jogurtech) jsou mlé¢né vyrobky
P ' tedy ovesnou kasi, kde se obilovina zalije efekt a pomaha ¢elit volnym radikalim spojencem Zen v kazdém véku. T¥i porce

mlékem, aby dosdhla krémové konzistence.  a oxida¢nimu stresu. Je dokladem toho,ze ~ mléka nebo jogurtu denné jsou tou sprav-

4 \ ;?ops);‘lfreoglz‘ ell'r:: uspavacim Ve Svycarsku konzumuji miisli se semin- i chutné stravovani miZe ptispivat ke zpo- ~ nou dévkou pro kazdou zenu.
Miéko. steiné iako virobky z néi. isou idedln ky, obilovinami a ovocem. Podobn¢ také maleni procesu starnuti bunék. )
J > SYEJNE JAKO VYTODEY 2 1€, ) ve Skandindvii za¢inaji den s filmjolk, ktery -l Jeho tuky maiji

pro ty, kdo trpi nespavosti nebo poruchami

. e o se pipravuje z velmi hustého fermentova- '| O Idedini pro osoby 1 protizanétlivé vlastnosti
p ro c": ko NZUm OVGT m | é é N é zgﬁﬁﬁ“za?)';f;f;‘i y Jﬁiﬁiéﬁlﬁﬁ"fiﬂﬁi‘fﬁiﬁﬁ ného miéka, do kterého se pridvaji obilo- + nad 65 let Soucdstistravy maji byt take tuky,a to
spénkem. kterd pozitivné ovliviiuie niladu viny a ovoce. V Recku zase nesmi chybét Vite, co obsahuje jedna sklenice mléka? v rad1.1 25% z celkového denniho prisunu
g e g P ids g pozty dugevni ) Mnoh typicky jogurt obohaceny ofechy a medem,  Hodné l4tek zdravych pro kosti a svaly, jako  kalorii. Aktudlni vyzkumy ukdzaly, Ze lipidy
Ver b ky kO Zdy d e n atu d.l, m,? ¢ ronruseric cusevin S,tfvy'k nono K zatimco na Sri Lance piipravuji meekiri, jsou vapnik, jod, fosfor, draslik, bilkoviny, mléka patii k bioaktivnim latkdm, které po-
z; slil fk(ie‘rllrlftl:]: l’ ; ;rl:zhli)sg?;/:;lléllllcourlﬁlélr:; apzf\zi sy'lfve,ninu z buvoliho r}ebo kravského mléka Vitaminy skupiny B. Jde o Ziviny, které méhaj1: proti chroni’ck)'lm .Zénétﬁm 'stojicim
Prospivaji d&tem, sportovelim a Zendm, ale také osobdm nad spanfm a jak to Zlepéuje kvalitu spanku. iné s ptidavkem palmové melasy. potfebujeme Vv,id,y, alle které se ve veku na}d lza vz’nlkem net:no,a(i Jatl)<o jsou kl'il.rdlo;asku—
65 let, ddle tém, ktefi Spatné spi, viem, ktefi chtéji konzumovart studie zase ukazuji, Ze osoby konzumujici Je zakladem t&ch }61illsI;kjt}e;j:cil;lljultlebg?;k;:ztg;S’\r,;lﬁé‘?em :gzzli?::rg(i:(g’eiﬁz I’I:otiz;gleivgl\lrfas.t;}(’i;)
uslechtilé bikoviny, i lidemn s intoleranct laktézy. A t&m, kiefi cht&ji  pravidelng mléko a mlééné vjrobky ve vyvé- eilepsich dezertt e e e " lipid pfitomych v mléce, iogurtech a -
N B | . o | . Seném stravovacim ramci. maii mené problé- ' jJlepsich dezertu Do kazdodenniho jidelni¢ku osob nad ipi gprltomnyc v mléce, jogurtech a sy
propojit chut a zdravi ve své kuchyni, af uz jde o snidani nebo o ty o . My P Nejoblibenéjsi dezerty svéta jsou pripra- 65 let by proto mély byt zahrnuty alespon rech jsou dnes proto povaZovany za skutec-
nejlahodnéjsi sladkosti. mil s nespavost. vovany s mlékem a s vyrobky z néj. Mezi tii porce mlé¢nych vyrobki denné jako né zajimavé.
dezerty na Izicku jsou to pudinky, creme prevence zlomenin.

caramel, katalansky krém a créme brilé, -
panna cotta & milované tiramist s bohatym 'l '| Je dulezitym
[ ]

AN ".2 - A"
krémem z mascarpone. U mou¢niki jde spojencem Zen e - ‘
seznam od klasického cheesecaku, pfes pan  Zeny jsou oproti muzim néchyl- : \‘ - ‘"w__

{ ! -~ =

Miléko a mlé¢né vyrobky, jako jsou jogurty a syry, jsou
nejkonzumovanéj$i potraviny na svété. Ale nejen to: mléko je

a zlistava nenahraditelné, protoze kvalita v ném obsazenych
bilkovin je pro jakoukoliv jinou potravinu nedosazitelna. Stejné

tak je jedine¢ny i svét, ktery se kolem mléka toci: svét unikatniho

di Spagna az po babic¢inu babovku, italské  néjsi k Fidnuti kosti, a to nejen
ciambellone. A co mtizkové kolace a kiehké  kviili menopauze. Potfebuji proto

vvvvv

tésto s Cerstvym maslem, které je zakladem  vy$§i pfisun vapniku, zejména

a neuvétitelného mixu odli$nosti, lidskych spolecenstvi, kultur, pro lahodné tartaletky s ovocem? Ci femesl-  ve véku nad 50 let. Jesté pred -

tradic, zvitat a ekonomik, diky kterym se kazdy den trdva a seno né vyrabénd zmrzlina? touto fazi Zivota ale u Zen exis- ‘

méni ve vyrobky, bez kterych bychom nedokézali zit. Potvrzuje to ¢ L tuji problémy i v plodném véku, ‘"

i medicina. P¥indsime 12 ditvodi shromazdujicich zjisténi z posledni 7 Idedini pro sporfovce  kterym lze Celit pomoci vyvézené 5'
+ vSech vékovych kategoril stravy. Je to naptiklad anémie

doby, pro¢ si mlé¢né vyrobky doprat kazdy den a propojit na vasem

jidelnim stole chut a zdravi. & L Sklenice mléka po fyzické aktivité zlepsuje  z divodu nedostatku vitaminu

regeneraci svaltl, zvy$uje proteosyntézu, B12 nebo potize stiev souvisejici
doplnuje energii a zvysuje piijem vapniku s hormony. Diky obsahu vitamint
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Nakladany syr je sézka na jistotu a hosty
jim vZdy nadchnete. V dobé svatkd vam
urcité prijJde vhod rychly recept, ktery
pro vas prfipravila kolegyné Veronika

z La Formaggeria Gran Moravia v prazském
obchodnim centru Westfield Chodov.

Prim v ném hraje nds syr Verena, vyzkouset
ho ale mUzZete také s jinymi syry, jako je
Asiago, Caciotta fresca nebo Furfante.
Urcité najdete takovou variantu, kterd
nejvice uspokoji vase chufové pohdrky.

&

Veronika pro véas nachystala dvé varianty nakladdané Vereny, jednu jemnou se sladkymi tony VERENA SE SLADK?N" TéNY
a jednu pfijemné pikantni. U obou vzdy zvolte mnozstvi surovin pfiméfené k mnozstvi i
nakladaného syru. Nalozeny syr pak nechte dva dny odlezet v nevytapéné mistnosti a az poté SUI’OVIny:

ho dejte na cca 10-12 dnt do lednice. Syr je vynikajict jiz po prvnich dvou dnech, pokud tedy
potrebujete pfipravit nakladany syr na posledni chvili, tyto recepty vam urcité pfijdou vhod.

. L] v . ., . v Ly
syr Verena g + slunecnicovy olej « vladské ofechy
« susené svestky « nakladané olivy grilované + olej
. L] v L. .
z nich @& « ¢ervend cibule « rozmaryn

Posfup: Ve kromé syra nakrajejte na mensi
kousky a zamichejte do oleje, az poté pfidejte
Verenu nakrdjenou na kosticky a promichejte.
Nechte dva dny v nevytdpéné mistnosti, poté
vlozte na dalsich 10-12 dnt do lednice.

N7 _ & dostini v La Formaggeria Gran,

) | 'P'fpravo 6 ?"""T
PIKANTNI VERENA AL _ .Ioustovy chléb na?nocte na taliti do trochy mléka,

#¥pak he vyzdimejte a vmichejte k masu spolu s lehce

Surovmly. “evyslehanym vajickem.'Osolte a opeprete, promichejte
syr Verena Y « slunecnicovy olej « chilli papricky a vytvorte 16 masovych kulicek. Syr scamorza nakrajejte
* Cesnek cervena cibule - rozmaryn na stejny pocet kouski. Do kazdé masové kulicky vtlacte
Postup: Nakrsjejte viechny suroviny olivu a kosticku scamorzy a kulicku uzaviete. Kulicky

s vyjimkou syrua vioZte je do oleje. Olej nechte i obalte v mouce a pak je osmazte ze v§ech stran na panvi
Ol:Oth Ea‘;gt)c (ziigasr:fé ll:dyrz zg?epjoet ?r?:chte surOVIHY(pro 4 osoby): . ve smési masla a oleje asi 4-5 minut. Na druhé, hlubsi
Elej vlifchl\;ditl sa 30-35°C apvlovzte Iﬁa kosticky >00g mletého teleciho nebo hovéziho - 150g rajcatove panvi orestujte najemno nakréajenou cibuli, pfidejte k ni
nakrajenou Verenu. Také nechte dva dny passaty & - 2 platky toustového chle!)a « mléko & osmazené masové kulicky, raj¢atovou passatu, sil a pept.
v nevytapéné mistnosti, poté daléich 10-12 dn « 1 vejce « 16 cernych oliv bez pecky @& « 120 g syru Zakryjte poklickou a nechte vie dusit na mirném Zaru
vlednici. Diky teplému oleji se chuté lépe promisi scamorza &g - pil cibule » mouka « maslo & asi pil hodiny. Poddvejte pielité omackou z duseni, spolu
asyr chut rychleji nasakne. « extra panensky olivovy olej & « siil W  pept s pe¢enymi brambory nebo bramborovou kasi.
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s Cekankou
a syrem taleggio

SUfOVlny (pro 4 osoby):

« 320 g kratkych téstovin oz

« 160 g syru talegglo w7 . 120 g ervené ¢ekanky

« 100 ml mléka & » 80 g nahrubo nastrouhané
mrkve o pul cibule « extra panensky olivovy olej &F
« méslo & » petrielka « sil T « pept

v
Priprava:
Dejte vatit vodu na téstoviny. Oloupejte a najemno
nasekejte cibuli, vlozte ji na panev a restujte ji
na trode oleje a masla. Listy ¢ekanky nakrdjejte
na prouzky Siroké asi pul centimetru a pridejte je
na panev k cibuli spolu s mrkvi. Ze syru odkrojte
kiirku, nakrajejte ho na kosticky a vlozte do kastrtlku
spolu s mlékem. Na mirném Zaru nechte rozpustit
v omacku, obcas zamichejte. Na zavér lehce opepftete.
Mezitim uvarte téstoviny, scedte a promichejte se
syrovou omackou. Pfimichejte restovanou zeleninu,
dle potteby dosolte a ihned podavejte.

Su rOV|ny (pro 4 osoby):

320g ryze na risotto w7, 300g kaderavé
kapusty « 200 g salsicci & ptl cibule
«1,51 masoveho vyvaru e piil sklenky
bilého vina W « extra Eanensky olivovy
olej B - méslo ©F nastrouhany

syr Tre Corti ©7. sil ©F

o
Priprava:
Listy kapusty nakréjejte na prouzky,
odstrante tvrdsi stfedy. Cibuli oloupejte,
najemno nasekejte a osmahnéte kratce
v hlubsi panvi na trose oleje a masla.
Ptidejte prouzky kapusty a nakrajenou
salsicciu. Restujte dal$ich nékolik minut,
poté pridejte ryzi. Oprazte zrnka ryze
a pak zalijte vinem. Kdy?Z se vino odpatf,
zaénéte pridavat horky vyvar postupné
tak, jak se bude vstfebavat. Za ¢astého
michdni vafte, aZ je ryZe uvarend. Sundejte
z plotny, vimichejte ofiSek masla a nékolik
1zic nastrouhaného syru Tre Corti, dle chuti
osolte a nechte dojit. Podavejte ozdobené
syrem Tre Corti.

m <~ FORMAGGERIA
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Odznacky

Vystfihni si tyto kulaté odzndcky, lepici paskou pfipevni
ke spinacimu Spendliku a o doplnék k vano&nimu
a silvestrovskému veceru mas postarano.

BluQlste

Mald liska ztratila Cepici. Pomudzes ji, aby k ni nasla
cestu na zamrzlém rybniku?
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Naucte se pocitat v italstiné! m m w

E E AUV AUV

: KR | S KROS Jak se jmenuje nejslavnéjsi italskd pizza?

: 3pismena 6 pismen

P ABY HRACKA
: DAR TRAPAS

: ESO ZNALEC

: KDO

P 7 pismen T Y M
: NOR AUTICKA
I Vi Vil HOSTINA
: HRANOLY
: 4pismena  IGRACEK

©  RMEN KAPICKA
P SKOK KOLMICE
P OTRIK LEHATKO
: MAKOVKA
:  5pismen MRZIMOR
i EMISE MUSTANG
: KONEC AYDHNA-
+ KURYR ROZPAKY
§ ZAP|S RYPADLO I\/l Y D |_ | N A
: TRAKTOR
: VYHERCI
P VIRIEHOUVIA PEAOTRO DUADIAS

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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’
@MO% s Gervenou fepou

Cit hdzet!

g & - surOV|nY(pr0 4 osoby): . )

B O 2 Cervené fepy — pe¢ené doma ¢i koupené jiz upecené

55 v obchodé « 140 g syra Gran Moravia & « 40 g masla &F
0 ~ « olivovy olej & « 2 lzice mascarpone . zsleninov;’r
0 vyvar « 1/2kg ryze na risotto & « bilé vino &

« 3 Salotky « 2 stonky rapikatého celeru » stil oz, pept

S
Priprava:
Cervend fepa pecend: Repu odrhnéte kartackem,
neloupejte a nesolte. PoloZte ji na alobal a zakdpnéte 1Zici
oleje. Dukladné ji zabalte do alobalu a pecte pti 200°C
cca dvé hodiny.
Jednu fepu rozmixujte dohladka, piilku druhé
nakrajejte na platky a druhou ptlku na kosticky.
Uvarte risotto — na olivovém oleji zpénte nakrajenou
$alotku, nakréjeny rapikaty celer a ptidejte ryzi, kterou
osmahnete. P¥imichejte ptl ¢ervené fepy nakréjené
na kosticky a rozmixovanou celou fepu. Po zamichani
risotto zalejte postupné bilym vinem i vyvarem. Ptilévejte
vyvar, dokud nenf risotto hotové. Poté do néj pridejte
mislo, cca 80 g strouhaného syra Gran Moravia a 2 lZice
mascarpone. Naservirujte na talife, risotto zasypte
strouhanym syrem Gran Moravia a ozdobte platky fepy
a kouskem mascarpone.

tav na stdl a mu

ir si opfi a pos

Priprav se na koulovacku! Najdi si lepidlo a kousek vaty —z té si vyrob
nékolik kulicek — snéhovych kouli. Lepidlem natii strdnku tam, kam se
Schvainé, kolik kouli trefis tak, Ze se skute

budes chtit kouli frefit, Pop

SUroviny (pro 4 osoby):
dyné hokaido cca 1kg

« 4 porce lososa  olivovy olej w7
« 50 g masla & « 1 dcl mléka &

v
Priprava:
Dyni rozkrojte, vydloubnéte
seminka a rozdélte ji na mésicky.
Dyni hokaido neni nutné loupat.
Dilky dyné rozloite na peka¢
na pedici papir, osolte je, zakapejte
olivovym olejem. Pecte ji pii
170°C v troubé cca 1 hodinu.
Mléko svaite a poté upecenou
dyni s maslem a horkym mlékem
rozmixujte do konzistence pyré.
Lososa miZete pfipravit na panvi
¢i v troubé na olivovém oleji.

Koulovacka
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Surovi NY (pro 4 osoby):

350 g masla W7 . 350 g horké ¢okolady
« 6 vajec « 125 g hladké mouky

« 125 g kakaového présku Eg

« 450 g cukru krupice

Priprava:

Formu o priiméru 26 cm vyloZte pecicim
papirem. Vejce vyslehejte v mixéru, ¢okolddu
a maslo rozpustte v horké lazni a nechejte
lehce vychladnout. K rozglehanym vejcim
ptidejte kakao a mouku, promichejte. Dile
pridejte rozpusténou ¢okoladu s maslem.
Ve promichejte a vylejte do formy. Pecte

v predehtaté troubé na 175 °C cca 25 minut.

« sl @ « pept

v
Priprava:
Fenykl odistéte, zbavte ho tvrdého stfedu a nakréjejte
na kosticky. Na kosti¢ky nakrajejte také dynovou duzinu.
Zeleninu orestujte na panvi na masle asi 10 minut. Vejce
rozklepnéte do misy a zamichejte spolu se smetanou, soli
a pepfem. Vajenou smés pridejte na panev k zelening,
stahnéte Zar na minimum a za ¢astého michani vaite, az
jsou vejce hotova. Na zavér k michanym vajicktim pridejte
syr fontina nakrajeny na asi centimetrové kosticky, nechte
rozpustit a podavejte lehce poprasené peprem.

(obolidove V2,

s dyni a fontinou

Surovi NY (pro 4 osoby): .
8 vajec « 120 g dynové dllliiny « 80 g syru fontir}a =5
« 50 g Cerstvé smetany W& » 1 fenykl » maslo &F

Pokrmy do Kuchaiky a Vegetaridnskych receptl byly pripraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dékujeme.

Origindini italské restaurace,
doméci téstoviny, plody
moie, vyzrdlé steaky

a éerstvé ryby. Vice nez
160 druht vina.

Castellana Trattoria f

Novobranskd 4, Brno
e-mail: info@castellana.cz
rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

—
©

\

N Y 2 L

e

Cervena zrald rajéata a dalsi 3 jednoduché suroviny:
cibule, ¢erstva bazalka a stl. Pravé tak se rodi kouzlo

U

ingredience, kterd je zakladem mnoha omacek italské
kuchyné. Podivejte se na deset véci, které jste o rajéatové
passaté dosud moznd nevédéli.

1. OVOCE PRESTROJENE
ZA ,,ZELENINU...

Rajce je botanicky ovoce, bobule
rostliny Solanum lycopersicum, ale
Casto je zaménovano za zeleninu kvali
zpUsobu, jakym ho konzumujeme.

2. VESTBA

Dnes jsou téstoviny s rajcatovou omac-
kou a strouhanym syrem symbolem
italské kuchyné. Avsak v dobdch, kdy
jesté toto spojenectvi nebylo rozsitené,
znamy agronom pocétku 20. stoleti
Antonio Bizzozero takto predpovedél:
,Budte si prec jisti, Ze makarény s raj-
¢atovou omackou, ochucené maslem
z &isté smetany a extra zralym Parmigi-
anem se stanou celosvétovou instituct.’
Nikdy nebyla véstba blize pravdy.

3. PRVNI ,,RAJCATOVA SALSA“

Prvni omacka, o které mame zpravy,
je,Salsa di Pomodoro alla spagnuola”

v knize Antonia Latiniho z roku 1694.
Recept uvadél smichat grilované,
oloupané rajce s cibuli, tymidnem nebo
majorankou a octem.

4. KOLIK DRUHU RAJCAT
EXISTUJE?

Neprekvapi, ze ne véechny druhy jsou
vhodné pro pfipravu omacky. Vzdyt se
odhaduje, Ze existuje asi 10 000 druhd:
od A, jako Abracazebra, po Z jako Zeb-
ra Cherry, které svij ndzev dostalo kvali
Cerveno-zelené pruhované slupce.

5. ODKUD POCHAZI?

Tento neoddiskutovatelny symbol
italské kuchyné ve skute¢nosti pochazi
z oblasti mezi Mexikem a Peru. Aztékové
nazyvali rajce xitomatl, tedy,buclata véc
s pupikem’, a pouzivali ho pro pfipravu
krémové omacky. Do Evropy se dostalo
diky dobyvateli Herndnu Cortésovi.

6. PROC ,,POMO D ORO“ TEDY
ZLATE OVOCE?

[talsky ndzev,pomo d’oro” je spojen

s druhem, ktery byl hodné rozsiten

v pocatcich. Slo o malé plody s barvou
blizici se zlatavé Zluté. Naslednym kii-
zenim pak prevladly druhy s ¢ervenymi
plody, i kdyz existuji opravdu druhy
viech barev, tvar( a velikosti.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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7. OVOCE LﬁKY“. ¥

V 16.a 17. stoleti bylo rajce ve Francii
pouzivano ani ne tak v kuchyni, ale

spise u alchymistl pro pfipravu lektvard
a kouzelnych ndpojd: byla mu pfisuzova-
na afrodiziakalni moc, kterd mu vynesla
prezdivku,ovoce lasky".

8. JAKA RAJCATA JSOU TA
NEJVHODNE]SI?

Ne viechny odrddy rajcat jsou vhodné
pro konzervovani. Ty nejzndméjsi jsou San
Marzano, vhodné jak na loupana rajcata,
tak na rajc¢atovou passatu. Jsou ale mnohé
dalsi odridy, tfeba méné zndmé, které

se hodi pro vyrobu mensiho mnozstvi
rajcatovych konzerv. Velmi sladkd oméacka
je tfeba z odrdd Ciliegino a Datterino.

Za vyzkouseni ale stoji také Camone, Cor-
barino, Cuor di bue, Fiaschetto, Pizzutello,
Pomodoro di Pachino, Zluté rajce, rajce
Siccagno a Roma.

9. KDE VZNIKLA PASSATA?

Rajce zpocatku nebylo povazovano za jed-
&, v roce 1544 jej pak pak siensky bylinkar
Pietro Andrea Mattioli popisuje jako kofeni
zlatavé barvy, které se ji nakrajené na me-
sicky. Jeho konzumace zacind v jiznf Italii,
kde ho smazili, az v Parmé ale poté za¢ind
praxe zavarovani, a to mezi vesnicany, kteff
nechavali schnout raj¢ata na slunci a pak

z nich délali omacku.

10. RAJCATOVY PROTLAK A JEHO
DVA SOUROZENCI

Zpracovanim raj¢at vznikaji kromé
passaty i dalsi vyrobky. Ty hlavn{jsou
loupana rajcata (celd zrald rajcata zba-
vend slupky, s pfidanim rajcatové stavy),
protlak (ziskany koncentraci raj¢atové
stavy na rliznych urovnich, nékdy byva
nazyvan také jako rajc¢atovy extrakt) a du-
Zina (spojeni raj¢atové stavy a duzniny
nakrdjené na drobné kousky).
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Lstening, nléko a MVW'
neflahodndfsé polévka, [ake
eristiye
500q jedllych kastand (susenych nebo Cerstvych) « 150g smési

Minestrone lequmi e cereali &g - 1 litr miéka &g - 30g mdsla &g
- sl &g

MdiZete pouzit Cerstvé jedlé kastany nebo ty susené.

V tom pfipadé je vecer vlozte do misy s vlaznou vodou.
Nésledujici den rédno je scedte a odstrarite slupku. Vlozte je

do hrnce, pridejte studenou vodu tak, aby byly celé ponorené,
lehce osolte a vafte asi 10 minut. Pak je scedte a nechte okapat.
Do hrnce nalijte mléko a 3 dl vody, pfivedte k varu a pfidejte
pripravené kastany, obcas zamichejte. Po nékolika minutach
pfidejte smés na minestrone a pokracujte ve vafeni, az bude
vse mékké. Vmichejte méslo a podavejte toto husté minestrone
pékné horké.

v hrnci na plotné jsou zvukovou kulisou téch
nejchladnejs,lch mésic ggku Tyto horké

* a vonavé recepty zahren nase télo i ducha
a budou jesté lepsi, kdyz do nich pridéte

syr.Ten je c_hufové i vyZivové obohati.

Pinestrone s hovezin: hlavnd
chod pro ty ne/cﬁlaoéaqw vecery

250 smési Minestrone alla veneta &g - zeleninovy vyvar

- 1009 hovéziho masa - 50 prosciutto crudo na kosticky &g

« 1 mald cuketa - 2 snitky fapikatého celeru « 1 mrkev « extra panensky
olivovy olej & - stil & - pepr - Gran Moravia &g

Privedte vyvar k varu, pfidejte 50 g kosti¢ek prosciutto crudo.
Po péti minutach kosticky vyjméte a do ovonéného vyvaru
pridejte ocisténou a na malé kousky nakréjenou zeleninu

a hovézi nakrajené na kosticky. Po nékolika minutach pridejte
smés Minestrone alla veneta a varte, az bude lusténina mékka
a pékné provonéna. Minestrone podavejte s hoblinkami Gran
Moravia, trochou extra panenského olivového oleje a Spetkou
pepfe, ozdobte kostickami prosciutto crudo. Jde o dokonale
vyvazeny samostatny chod, posilujici a s vyraznou chuti, ktery
nejvice ocenite pravé béhem chladnych zimnich vecerd.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Lusténinové polévky klidné probubldavaijici '

PVolévka, kterd se tibne:
clléb a syfr pro restikdlng
polévke

1 baleni smési Minestrone alla veneta & + 1 strouZek cesneku

- olivovy olej &g - Gran Moravia &g - 209 pancetta affumicata &g
- Salvéj - pepr « vyvar « rozmaryn « 1 cibule 4 pldtky toustového
chleba + 4 pldtky provolone piccante &g

V hrnci na Ctyfech Izicich oleje osmahnéte najemno
nakrdjenou cibuli, kosticky pancetty a dvé IZice nasekané
Salvéje a rozmarynu. Nechte pomalu vafit asi pét minut,
pribézné michejte vareckou. Zalijte litrem horkého vyvaru,
pfivedte k varu a pfidejte baleni Minestrone alla veneta.

Na nizkém Zaru nechte uvafit, hrnec méjte stale zakryty.
Uvarenou polévku nalijte do talif a pridejte pfedem opeceny
toustovy chléb, tenci platek provolone piccante a trochu
nastrouhaného Gran Moravia.

(éctoving, cisrna

@ stracchino: r recept
nea vecert ne Zacflgg&uwcegm&

250 cizmy z konzervy &g « 160 téstovin &g - 2509 syru stracchino

(nebo ricotty, gorgonzoly dolce, taleggia) &g « 1 mrkev - 1 snitka
fapikatého celeru « 1 mald cibule « 2 strouzky Cesneku « 2 listky Salvéje
- petrzelka - sl &g - pep?

Ocistéte a najemno nakrdjejte fapikaty celer a mrkev; oloupejte
cibuli a nakrajejte ji najemno. Strouzky ¢esneku rozkrojte napdl
a pak vse dejte do hrnce s extra panenskym olivovym olejem
a smazte na nizkém Zdru asi deset minut. Proplachnéte cizrnu,
oplachnéte listky Salvéje a pridejte je k zdsmazce. Nechte par
minut orestovat a pak pfidejte dostatecné mnoZstvi vody

a nechte na stfednim Zaru vafit pod poklickou, az bude cizrna
Uplné mékka. Beéhem vafeni osolte. Vyjméte cesnek a polovinu
mnozstvi rozmixujte. Pokud je to nutné, pridejte jesté vodu

a privedte k varu. Vsypte téstoviny, dobfe promichejte, aby

se nepfichytily ke dnu, a vafte. Kdyz jsou téstoviny v polévce
uvarené, pfidejte mlety pept. Nakonec sundejte z plotny

a vmichejte ¢ast stracchina (nebo jiného vhodného syru).
Podavejte horké. Doprostted kazdého talife dejte jesté trochu
stracchina a polévku ozdobte nasekanou petrzelkou.
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syr & speck:
pa@%& ?/:ecmlm vecer

1 baleni smési Minestrone lequmi e cereali &g - zeleninovy
vyvar - cibule « 1509 dyné - 2 bobkové listy « petrZelka

« Gran Moravia strouhany &g - Gran Moravia kosticky &g
- st &g - extra panensky olivovy olej &g - ofisek mdsla &g
«rozmaryn - 150 specku na kosticky &z

V hrnci orestujte na trose oleje najemno nasekanou cibuli.
Pridejte ocisténou dyni nakrajenou na malé kousky, bobkovy
list a nechte varit asi 5 minut. Osolte. Pridejte vyvar a pfivedte
k varu. Pridejte smés Minestrone a zakryté dal vaite. Kdyz je
smés uvarena, pfidejte nasekanou petrZelku a kosticky Gran
Moravia a dobfe promichejte. Vedle na panvi osmahnéte
kosticky specku dokfupava a polévku podavejte horkou

s kostickami specku, kapkou oleje a nastrouhanym syrem
Gran Moravia.

Pitantnd /a()[eﬂk@
s pecovinen: vgrazné cheté
pro garmet%
1 baleni smési Minestrone lequmi e cereali &g - 1 cibule « T mrkev
na kosticky - susend raj¢dtka &g - 1,5 zeleninového vyvaru

- 1 strouZek Cesneku - extra panensky olivovy olej & - stil &g
« pepf « feferonka « syr pecorino &g

Ve velkém hrnci orestujte na trose olivového oleje cibuli

a mrkev nakrajené na kosticky. Pfidejte smés Minestrone
legumi e cerealia 1,5 litru vyvaru a nechte vafit asi 12 minut.
Mezitim nakrajejte na malé kousky susend rajcatka a dejte

je marinovat do oleje se soli, pepfem, strouzkem ¢esneku

a dostatkem namleté feferonky. Jakmile je polévka uvarend,
pridejte marinovana raj¢atka, osolte a opeprete. Polévku
podavejte horkou s kapkou olivového oleje a bohaté
posypanou hoblinkami syru pecorino. Pro milovniky pélivého
pridejte jesté trochu feferonky.

_~ FORMAGGERIA ] 19



SPECIAL

Pyallicke

jok v kuchyni neplytva

Vsem, kdo miluji vareni, se ob&as stane, Ze po pfiprave receptu
zastanou prebytky né&jaké ingredience, které v lednici Cekaji

na svou dalsi prilezitost. Stava se viak, ze zbude celd porce pokrmu.
Jak to tedy udélat, abychom neplytvali ani jednim gramem
dobrého jidla? Zkuste se inspirovat nekolika ndpadyy.

Jak pouZit kirku syru

Gran Moravia

Jednim z nejtypi¢téjsich zbytka jsou
karky syrd, jako je Gran Moravia.

Jsou plné chuti a urité nejsou urceny

k vyhozeni, prévé naopak, mohou se stat
ingredienci do ldkavych receptd, bez kte-
ré se, jakmile ji vyzkousite, uZ neobejdete.
Pii vafeni je mozné pouzivat kiirku syru
do mnoha receptd, nejenom pro dochu-
ceni polévek. Jakmile ji olistite od vnéjsi
vrstvy do té miry, Ze nozem oskrabete
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nebo odstrouhdte napisy, kiirku oplachnéte
a ususte. Pak ji miZete nakréjet na kosticky
a pridat do polévek a vyvart: diky teplu
zméknou a budou jesté chutnéjsi. Pti jiném
vyuziti je nechte nékolik hodin namocené
v mléce a pak je miiZete vmichat do risotta
v zavéru ptipravy, pouzit k ochuceni tésto-
vin s fazolemi nebo je miiZete rozmixovat
a pridat do receptu na ptipravu masovych
kuli¢ek polpette. Pro ty, kdo maji radi néco
opravdu specidlniho, bude kirka Gran
Moravia neodolatelnou lahtidkou nakré-
jena na prouzky a osmaZend v olivovém
oleji. Jinou alternativou je pufovand kirka,
kterou pfipravite v mikrovlnné troubé

pii maximalnim vykonu béhem nékolika
minut, aZ se za¢nou tvofit bublinky.

Co délat se zbytky uzenin
Prosciutto, salim, mortadella, italsky speck,
pancetta: je nespocet zptisobt, jak vyuzit
zbytky uzenin, po¢inaje jednoduchymi
$pizy k aperitivu, kde prosttidate kosticky
uzeniny s kousky ovoce nebo s olivami.
Salamy se mohou stat také dokonalou in-
gredienci do riiznych kuchynskych napads,
kterym dodaji vyraznéjsi chut a u stolu

jim nikdo neodola. Speck je tfeba idedlni
pro vylepseni receptu na Pasticcio s dyni
a syrem taleggio nebo na teleci zavitky se
syrem scamorza. Bude skvély ale i v tés-
tovindch s cuketou, speckem a $afranem
nebo v kureci sekané s ricottou a spec-
kem. Ve slaném kolaci zkombinujte speck
s brambory a syrem feta. Kapsy z listové-
ho tésta muzete naplnit kostickami bram-
bor, gorgonzolou piccante a speckem

a ptipravit tak finger food, po kterém se
budou vsichni jen olizovat.

Tim nejjednodudsim zptisobem, jak
pouzit zbytky uzenin, stile ale ziistava
jejich vyuziti na pizzy a focacci Pro jesté
na pizzu, které sta¢i jen oblozit a upéct.
Dalsi chutnou alternativou jsou masové
kuli¢ky, kdy rozmixujete zbytek mortadelly
a ptimichéte ji k masu, vejcim, nastrouha-
nému syru a strouhance. Dal$im skvélym
zplisobem, jak vyuzit zbytky uzenin, jsou
omelety: do vyslehanych vajec pfimichejte
na kosticky nakrdjeny salam nebo Sunku,
pouzit miiZete ale i speck ¢i mortadellu,

a pak uZ jen omeletu ptipravte na panvi.
Jakmile je hotova, mtzete recept povysit
jesté o jeden stupen, kdyz na omeletu pii-
date syr, preklopite ji a date na par minut
zapéct, aby se syr rozpustil.

Nakypy: ndpad, jak
vyprdzdnit lednici

Perfektnim fesenim, jak vdechnout

novy Zivot zbytkiéim v lednici, je ptiprava
chutnych nakypi. Zapékaci formy vyttete
maslem, navrstvéte do nich bramboro-
vou kagi, platky salamu a kousky syru.
Nakonec popraste nastrouhanym syrem,
aby se pti peceni vytvorila kir¢icka.
Nakyp muiZete podavat jako hlavni chod
nebo v malych formickach jako pfedkrm
¢i k aperitivu. A samoziejmé k zakladnim
surovindm muzZete vzdy pfidat jesté dalsi,
zeleninou pocinaje.

Téstoviny, ryZe, polenta

a chléb: co s nimi?

Vymysleni klasickych ¢i fantazif oplyvaji-
cich ochucent téstovin je dal$im zptso-
bem, jak zachrénit zbytky v kuchyni a dat
jim novou $anci. Zde jen pér jednodu-
chych spojenti: penne s pérkem a sald-
mem, tortellini s médslem a prosciutto
cotto, fusilli s cherry raj¢aty a prosciutto
crudo, tagliatelle se smetanou a speckem.

Zbylé uvatené téstoviny, at uz dlouhé ¢i
kratké, mohou byt zdkladem vynikajici

omelety: stali pridat vejce a syr, zamichat,

osolit a opepfit, a pak nalit na nepfil-
navou panev vymazanou trochou oleje
a opékat, az bude z obou stran dozlatova.

A pokud ndm zbude chléb? Kdyz ztvrdne,
miuizete ho vyuzit na ptipravu kosti¢ek
do polévek. Jednoduse kosti¢ky chleba
osmahnéte na trose oleje na panvi, kdo

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

mad rad cesnek, miZe do oleje pridat strou-
Zek. Opecené kosticky chleba ocenite také

v Caesar saldtu spolu s listy salatu, hoblinka-
mi syru Gran Moravia, prouzky grilovaného
kurete, nékolika platky ancovicek, cernymi
olivami a kapary. Dresink na salat pfipravite
smichanim extra panenského olivového
oleje, citronové $tavy, omacky Worcester,
vajecného Zzloutku a soli.

Zbyla vam polenta? Ani u ni nejsou obavy
na misté. MizZete ji pfetvorit ve vynikajici
smazené nebo pecené topinky, malé jed-
nohubky, ke kterym pridate susend rajcata,
gorgonzolu a speck.

A na zavér chvilka slavy i pro zbylé risotto:
zkuste typicky recept na zpracovani zbytka
pouzivany v kuchyni regionu Lombardie,
riso al salto. Vytrete dostatkem masla panev,
pak do ni presypte zbylé studené risotto

a dobte ho rozprosttete. Nechte ho par mi-
nut péci, obratte ho jako omeletu a az bude
z obou stran vytvorena kfupava kircicka,
va$ pokrm je hotovy. Et voila, zbytky nabe-
rou na jidelnim stole druhy dech.
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o : : = 5 TIPU DO TASKY
ZZ‘F w @ Hablidane houby

X ; EATKTO ot Stejné jako u nas, také v Italii jsou naklddané houby velmi popularni, proto nemohou chybét v nasem sortimentu
Jak udélat zimu peSTl'eJSI ? Zkuste nase Tlpy italskych delikates. Na rozdil od Ceské republiky je na Apeninském poloostrové sbér hub regulovan, a mozna to je

i dtvod, proc je Italové vice nez my povazuji za néco vyjime¢ného, delikatniho. Nami vybrané trio hub ve sloZeni
zampion, houba shiitake a houba nameko naloZené ve slune¢nicovém oleji a dochucené vinnym octem a kofenim
rozehraje sviij koncert chuti na vasich obloZenych misach, bruschettach, pizze, jako piiloha k masu, zkratka viude
tam, kde jste zvykli nakladané houby pouzivat.

/ [ />
Saldm sleolghino s langgem
JOMM Uzenat'ska specialita z okoli Parmy, salim strolghino, se vyzna¢uje jemnou chuti a mékkou konzistenci. Rodinny
podnik La Fattoria di Parma ho vyrabi z té nejlibovéjsi casti veprové kyty, ze které se vyrabi také naptiklad
culatello, a zraje vétsinou jen kolem 20 dni. Strolghino con tartufo je ochucen letnim lanyZem, ktery mu dodava
punc nééeho vyjimec¢ného. Jako viechny italské salamy se i strolghino kréji na silnéjsi platky a vyuZijete ho
na obloZenych misach nebo degusta¢nich prkénkach, kde urcité potési chutové bunky vasich svate¢nich hosta.
Skvéle se snoubi s ¢ervenym vinem doplnénym grissinami nebo krouzky taralli.

Taleggio vzniklo ve stejnojmenném tdoli Val Taleggio. Pravé zde kdysi obyvatelé tento syr vyrabéli z prebyvajiciho
mléka a uchovévali ho aZ do zimy uskladnény v tradi¢nich pfirodnich jeskynich, které existuji dodnes

a v nékterych pripadech se stale je$té pro tento ucel pouzivaji. Béhem zrani se kirka syru potira vodou se soli,

aby se podpotfil optimélni pribéh zrani. Nartzovéld barva kirky je vysledkem této faze. V kuchyni ma taleggio
$irokou $kalu vyuZiti. Je to ddno jeho konzistenci, tim, jak snadno se rozpousti a také jeho nezaménitelnou a velmi
vyraznou chuti.

N TIP: Chut syru mUzete zdUraznit tak, ze nakrajené platky zakapete extra panenskym olivovym olejem a posypete peprem.
Ey Pti jeho servirovani v zavéru jidla ho doplnte platky jablka ¢i hrusky nebo marmeladkami k syrdm. Nezapomenite jej vyjmout
=7 z lednice asi pdl hodiny pred podavanim, aby tak mohly jesté vice vyniknout jeho chut a viné.

’ - ’
Elivovy olg v plectovce
Olivovy olej jako skute¢na ozdoba vaseho stolu? Pro¢ ne, s oleji od jihoitalské firmy Frantoio d "Orazio toho snadno
dosahnete. Jejich extra panensky olivovy olej se ukryva v kouzelnych plechovkach se zdobenim odkazujicim
na apulskou tradici, at uz se jedna o majolikové vzory ¢i vzory pouzivané v podpatku ostrova k svételnym
dekoracim béhem rtiznych oslav. Dokonald harmonie mezi odriidami oliv Olivastro, Cima di Mola, Leccino,
Coratina, Cima di Melfi, Picholine, Simona a Nociara davé vzniknout lehké ovocné chuti umocnéné tény lista
a travy.

TIP: Doporucujeme pouzit na Cerstvé salaty, do zeleninového pyré, krémovych polévek, pokrma s lusténinami, artycoky,
chrestem, vafenou zeleninou, s bilym masem, bruschettou a pe¢enymi rajcaty.

cAlmaeelli morbid,

Kdo by neznal tradi¢ni italské susenky amaretti. Ty ze Saronna jsou na Apeninském poloostrové obzvlast
vyhlasené a my jsme radi, Ze vim je miZeme nabizet také v nasich prodejnach. Mékké susenky, jejichz zakladem
jsou mletd meruiikova jadra, miZete zakoupit samostatné po jednotlivych kusech. Diky barevnému obalu
ey pripominajicimu obrovsky bonbdn jsou i skvélou drobnosti, kterou udélate radost vasim ratolestem nebo potésite
ITALSKA SYRARNA kolegy v praci. Amaretti dnes vyrabi jiZ osma generace rodiny Lazzaroni, kterd po celou dobu svého podnikani

LITOVEL vénuje zvladtni pozornost vybéru téch nejlepsich surovin a ve vyrobnim procesu ponechdva kazdé fazi zpracovani

ten spravny Cas tak, aby byla zaru¢ena maximalni kvalita findlnich vyrobka.
i,'\‘ ‘
]
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Vanocni svatky, silvestr a oslavy Nového roku, svatek sv. Valentyna nebo jakykoliv zimni vikendovy den,
to v8e jsou chvile jako stvofené pro zorganizovani malé fizené degustace s vasimi prateli nebo blizkymi.

Pro vsechny tyto prilezitosti mlzete vyuzit Degus‘l’qéni sety pro rﬁzné pmei“‘os"i

nasi nabidku degustacnich set(, které jsou
slozeny tak, aby zarucovaly maximalni chu-
tovy zézitek. Sety vam dokonale pfipravime,
vasim ukolem uz pak jen bude hosty degus-
taci diky informacim na pfilozeném letacku
pfijemné provést. Degustacni prkénko si

. : mUzete z nasich vyrobkd vytvofit také sami
4 dle vlastnich chutovych preferenci, Uspéch
budete mit ur¢ité napfiklad s tematicky
. A - zaméfenym degustacnim vecerem. Pokud
/ 4 Iq h Od nerl kom I nqce degustaci vyhradite pouze syrim, nezapo- = — : - —
' merite na par zékladnich doporuceni: - = = == =
- : “Mandarinkové —
B jiz pred nakupem si dobie promyslete, Pecorino o zele
e podle jakého kritéria budete syry pro =—— _Sam‘? =
ochutnévku vybirat (pouze kravské X K
nebo naopak ov¢i ¢i kozi, rlizné zastupce
stejné typologie syrd, ale od riznych

vyrobcd ¢i v jiném stupni zrani, syry
z urcitého regionu a podobné)
Na tyto rychlé recepty
N
N
‘i v
/
& -l

2. pecené papriky a ricotta ochucena soli, bylinkami a kapkou olivov
3. artycokovy krém a hoblinky syru Gran Moravia

1. Zlutd par*ika, Zampiony a cibule orestované na panvi a mozzarella
oolej
4. grilovany lilek, syr caciotta fresca a nakladana susena rajcata

H

. pougijte piadinu s olivovym . M syry py mély mit pfi servirovani
olejem (v nabidce mdme také ol gl

piadinu se sddlem, zvolte tedy ten B pied samotnym servirovanim ze syrQ

spravny druh). Piadinu kratce opecte !l “ odkrojte kirku (samoziejmé pouze
z obou stran na panvi, na jednu { u syrd, kde kirka neni jed|d)
. . . . r
el dgte Tgredlenc.e, dihou / B syry na servirovacim prkénku uspo-
Sl S e / fadejte ve sméru hodinovych rucicek

podavejte. Lessee od mékkych, méné vyraznych az po ty

tvrdé s vyraznou chuti

b i
. .
.

Postupovat %o
L]
muzete i tak, ze o
piadinu nejprve naplnite,
preklopite a pak déte
do kontaktniho grilu
naccaminutuapldl  *
. opéct. o
L ] .
* *

[ na Uvod syry hostlim krétce predstavte,
mUZete pro né pfipravit i ozdobné
cedulky se syrovym menu

B k syrlim pfipravte pecivo a vhodné

marmeladky ¢i med
Provolone
i iccant
B nezapomerite na karafy s vodou, aby piccante
si hosté mezi jednotlivymi syry mohli

WVycistit” dsta

L]
L Iy

[ syry poddvejte s kvalitnim vinem, které
umocni jejich chut; C',T)J:e Si’rf’_['f?”f”ejs' Pripravené degusta¢ni sety mizete objednat ve viech nasich
avyrazn€jsl, tim must byt pinejstivino prodejnéach nebo na e-shopu www.laformaggeriaonline.com.
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CESTUJEME PO [TALII

o

Ledovec Geant v masivu Mont Blanc
a v pozadi majestdtni vrchol Dent du Géant

Z Mont Blancu az ke kraterdm nejvyssi sopky Evropy: seznamte se s péti takika povinnymi destinacemi
pro skialpy v Itdlii, s hfebeny a svahy zahalenymi do zimniho hévu. Pohybovat se na lyZich a tulenich
pdsech je praxe stard mnoho staleti, jak dokladaiji pfioéhy, obrazy a staré fotografie. | dnes je to ten
nejlepsi zplsob, jak ponoreni do ticha a majestatnosti prostoru objevovat hory v jejich zimnim kabdté,

Squlpln ISINUS nabizi moznost
zdolat ty vrcholy hor, které jsou jinak Casto
nedosazitelné, cestami pres lesy a zasnézené
svahy v divokych, az magickych kulisach.

Na konci vystupu ¢ekd vzrusujici sjezd

v Cerstvém snéhu, daleko od zaplnénych
lyzatskych stredisek. DobrodruZstvi na snéhu
je tak kompletni. V Itdlii je opravdu mnoho
vice ¢i méné zndmych destinaci vhodnych

pro skialpinismus, ktery se obvykle pii
dobrych snéhovych podminkach praktikuje
hlavné zjara. V poslednich letech ale horsi
snéhové podminky sezonu vénovanou tomuto
okouzlujicimu sportu posunuly, a ta tak za¢ina
dfive. Nyni uZ stadi jen naplédnovat ty nejhez¢i
vyslapy a ,.tance na snéhu, ptipravit si vybavu
a nezapomenout, ze pouzivani lavinového
vyhledavace, lopaty a sondy je povinné.

My vam nabizime pét itinerard, od gigantu
Valle d“Aosta po svahy sopky Etny, kde budete
lyzovat vedle vypart siry a s vyhledem na mote.
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1. Mont Blanc: sjezd Vallée Blanche

Toto je mimotadné krasny a v ramci celych Alp jedine¢ny sjezd. Tiira se vine
podél ledovce Mer de Glace, v samém srdci masivu Mont Blancu ve Valle
d’Aosta, po trase, kterd z Punta Helbronner ve vySce 3466 m klesa do 1042 m
do Chamonix, obecné uznavaného jako svétové hlavni mésto alpinismu.

TRASA: Za¢ina v Entréves, odkud se lanovkou Mont Blanc SkyWay vystoupa
na Punta Helbronner (3466 m), ze kterého se pokracuje na Col Flambeaux
(3407 m). Zde se nazuji lyZe a spustite se sjezdem ve Vallée Blanche, nejprve
podél ledovce Glacier du Géant, poté niZe podél slavného ledovce Mer de Glace.
Kdyz to mnozstvi snéhu dovoli, Ize sjet na lyzich az do Chamonix, kde mizete
den zakon¢it degustaci mistnich produkti a tradi¢nim pivem na zavér vyletu.

=

2. Dolomity Braies:

ze zamrzlého jezera

na vrchol Riciogogn

K objevovan{ Dolomit Braies v Alta Pusteria
neexistuje lepsi zptisob neZ skialpinismus,
ktery nds dostane na mile daleko od chaosu
a shonu. N&§ itineraf za¢ind u zamrzlého
jezera Braies a sta¢i se po prstenci vedoucim
pres Prirodni park Fanes-Sennes-Braies aZ
kvrcholu hory Riciogogn. Vede tak v nad-
herném prosttedi Dolomit, kde vas budou
obklopovat kotliny, skalni stény a $picaté
§tity hor.

TRASA: Tira za¢ina prechodem pres
zamrzlé jezero, pak se noti do lesa ve Val
Foresta. Stoupd se velkou kotlinou Senne-
sertal az k Forcella de Riciogogn do vysky
2331 metr. K vrcholu Col di Riciogogn se
dostanete vy$lapem podél jihovychodniho
ubodi, ktery vede pres hiebenovy travers

na vrchol (2654 m). Nasledny sjezd nabizi
kouzelnou ptirodni podivanou az do Val dai
Lerici a zpét k zamrzlému jezeru Braies.

3. Kolem Monte Rosa:
ledovcova symfonie

z Alagni do Zermattu
Skialpinismus se v horském masivu Monte
Rosa obvykle provozuje od konce tinora

do poloviny kvétna, ale je tézké rict, které je
to nejlepsi obdobi; vidy samoziejmé zalezi
na snéhovych podminkach. Mezi mnoha
slavnymi trasami je bezpochyby tou nejvy-
hledavanéjsi Capanna Margherita, kterd je
v zimnim hévu opravdu velkolepd. Neméné
skvélé jsou trasy Corno Nero (4322 m),

Piramide Vincent (4215 m), Castore

(4226 m) a Punta Giordani (4046 m). Pokud
cheete prozkoumat ta nejhez¢i zdkouti
tohoto horského masivu, pak zkuste okruh
Monte Rosa, ktery vas ve dvou ¢i vice dnech
provede z Alagni do Zermattu a pak se vraci
z Cervinie ptes ledovec Grenz v atmosfée le-
dovcové symfonie ve Ctyftisicovych vyskach
Penninskych Alp.

TRASA: Start je v Alagna ve Valsesia
(Piemont), odkud se stoupa na Capanna
Gnifetti, kde muZete strévit prvni noc a na-
sledujici den brzy rédno se pustit do vystupu
na Colle del Lys (4200 m), kde zaZijete

jeden z nejvice vzrusujicich sjezda Alp
podél ledovce Grenz az do Zermattu. Navrat
do Alagni nasledujici den vede ptes horu
Colle delle Cime Bianche a sjezdem pres celé
Monterosaski z Champoluc az do Alagni.

Pocetné zdejsi trasy umoznuji navazat dal$imi
vystupy a sjezdy.

4. Pro zkusené: vysokda
kéta Monte Cevedale
Oblast masivu Ortles — Cevedale v Lombar-
dii je dobfe znama a vyhledavana na jarni
skialpy. Masiv nabizi mnoho tras, véechny
jsou na vysokeé technické irovni a odméni
nadhernym vysokohorskym prostfedim

a fantastickymi sjezdy, ze kterych si miizete
vybirat.

TRASA: Zékladnou pro stoupani na vrchol
Cevedale je odpocivarna Rifugio Pizzini

ve vy$ce 2706 metri. Odtud za¢ind vystup

na Monte Cevedale (3769 m), ktery trva zhru-
ba pét hodin. Pokud to snéhova pokryvka
dovoli, je mozné pokracovat dle na Monte
Pasquale (3553 m) a nasledné sjet podél

Val di Rosole po prstencové se stacejici trase.

5. Etna: mezi snéhem

a ohném, na nejvyssi
sopce Evropy

Na jejich svazich, které se v zimé pokry-

vaji bélostnym snéhem, se potkavaji voda,
vzduch, zemé a ohen. Sicilska Etna je jednim
z téch nejneuvétitelnéj$ich mist, kam jet

na skialpy. Vystoupat se dd az ke kratertim
nejvyssi ¢inné sopky v Evropé a odtud se pak
spustit na lyzich dold.

TRASA: Z riiznych moznosti se mizete
zaméfit na severni svah Etny, z Piano Proven-
zana k centralnimu krateru. Vyrazi se rovnou
s tulenimi pasy a dojde se az ke krateru.
Pokud to pocasi a podminky dovoluji, miZete
zkusit dojit k vyhledu na severovychodni
krater, odkud Ize pozorovat ptipadnou so-
pecnou ¢innost a vyhledy na krajinu z vysky
3300 metrd, které vam doslova vyrazi dech.

Skialpinistickd stezka pobliz Zermatu




specidlni oddéleni

ddarkovych
balicku

odinu i klienty
sité vasim
predstavam
na miru

Velice nds 1€3i stale rostouci zajem
o ddrkové balicky, diky kterému jsme posilili
nas tym a v sidle nasi spolecnosti vytvorili
specidlni oddéleni zabyvaijici se touto casti
nasi nabidky, abychom véam mohli nabidnout
jesté lepsi sluzby.

I nadéle vam ve v$ech nasich prodejnach radi pfipravime
darkové balic¢ky dle prani, jak jste byli doposud zvykli.
Zaroven v$ak najdete atraktivni nabidku darkovych balicka
také v nasem e-shopu, kde se bude priibéZné rozristat a ob-
méiiovat podle ro¢niho obdobi. TéSit se miiZzete na specialni
edice k svatku svatého Valentyna, k italskému karnevalu,
Velikonociim, ke Dni matek a podobné. Stalici budou
univerzalni darkové kose vhodné k Zivotnim jubileim, ale

i k mnoha dal$im ptileZitostem, a to jak ve variantach pro
Zeny, tak pro muze, aby si vybral opravdu kazdy.

28 _~~FORMAGGERIA

'f‘{’i\ﬁgd 09

éul\g“‘.

V bali¢cich objevite spolu se syry z nasi syrarny také
sezonni novinky z italskych delikates a chutova prekvapeni
pro vSechny milovniky dobrého jidla.

Vse peclivé ru¢né zabalime do darkovych krabicek ¢i kosi
a ozdobime elegantnimi stuhami tak, aby darek potésil
vSechny smysly.

A jedna dobra zpréva pro firmy: vybirat u nds miZete nejen
z predem ptipravenych balicki. Nase oddéleni pro vas rado
navrhne balicky $ité na miru vasim predstavam. Udélame
zkratka vse, aby byli vasi zaméstnanci a obchodni partnefti
spokojeni.

darky@laformaggeria.cz

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Prodejna La Formaggeria Gran Moravia v Prostgjove je dnes nejmladsi
sestiickou v siti stejnojrnennych prodejen. Zakaznikdm se oteviela

10. listopadu jako open shop v oblibeném Obchodnim centru Zlaté Bréna
pfimo ve stfedu mesta, na ndmésti T. G. Masaryka. Obyvatelé Prostéjova

i lidé z okoli, ktefi se na prodejnu dlouho 1&sili, jsou z nabidky nadseni.

Novy open shop oslovuje kolemjdouci

v OC Zlatd Brana na misté perfektné dostup-
ném ze viech tii vchodi do ndkupniho cen-
tra. Jeho vyhodou je hlavné blizky kontakt
prodavajiciho a zdkaznika, rychla obsluha,
snadny vybér velkého mnozZstvi zbozi na ma-
1ém prostoru a v neposledni fadé i moznost
vidét piimo pred sebou préci s éerstvymi
potravinami, jako je krdjeni syrti, masla nebo
baleni tvarohu. Celkova plocha open shopu
je pres dvacet metrti ¢tvere¢nich a zdkazniky
tu obsluhuji u dvou pokladen. Prodejna je
vybavena dvéma velkymi chladicimi pulty

a prosklenymi lednicemi s ¢erstvym zbozim.

=N

»Zakaznici jsou z nové oteviené prodejny
doslova nadseni, zaznamenali jsme jen samé
pozitivni reakce. Zhruba pétina zakaznikii uz
znd nase produkty z prodejen La Forma-
ggeria Gran Moravia v Olomouci a Brng,
jsou moc radi, ze to k nam ted maji blizko

a je$té se snadnou dostupnosti a parkovanim
v centru mésta. Jsou to uz nasi stali zdkaznici
a dalsi pribyvaji. Novi zdkaznici kupu-

ji spise men${ mnozstvi produktd, ale o to
rozmanitéjsi. Degustuji a nechaji si poradit
od persondlu. Za par dn se zastavi, dékuji
za doporuceni a dobrou radu a li¢i nam,

jak byli s nakupem spokojeni. Obsluhovala
jsem dokonce i pdna, ktery byl z prodejny
tak nadsen, ze pry ma kone¢né divod
chodit do mésta,“ usmiva se vedouci
prodejny Gabriela Kalova.

Zakladni sortiment je stejny jako

v ostatnich prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia a postupné se rozsifuje
podle ptani zékazniki. Zakladem je
Cerstva vyroba z litovelské syrarny roz-
$ifena o ov¢i a kozi vyrobky.,,Zakaznici
u nas najdou samoztejmé také italské
speciality, vino, cukrovinky, téstoviny

a dalsi pochoutky. Velky zajem maji

o Cerstvé maslo, zakysy, tvaroh a syr
Gran Moravia, vypo¢itava vedouci.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

POZVANKA

V nové prostéjovské prodejné v OC Zlatd Brina
se na vds tési (zleva): Jana Peskovd, Tomds Huska
a vedouci Gabriela Kalovad.

Na prodejné je porad rusno. Celodenni pohyb
zdkazniku se zvySuje hlavné v rannich a od-
polednich hodinach.,,Ted v obdobi adventu
ocekavame Casté navstévy tieba i celych rodin
zékaznikd, protoZe jsou na ndamésti T. G. Ma-
saryka otevieny tradi¢ni vanocni trhy a ptimo
pred obchodnim centrem bude umisténo
Kkluzi$té. Budeme mit samozfejmé nachystané
velké mnozstvi vano¢nich bali¢kd, které jsme
schopni pfizptsobit prani zakaznikii. Balicky
ptipravime do dérkovych ko, krabic, celofd-
nu a krasnych prenosnych tasek, zakaznici se
urcité maji na co tésit,“ fika Gabriela Kalova.
V prodejné se za pultem stfidd odborny tym,
peclivé vybrany z mnoha uchazeca. ,Jednd

se 0 novacky v siti podnikovych prodejen

La Formaggeria Gran Moravia, kterym jsou
vlastni ptirozené komunika¢ni schopnosti,
pozitivni energie, chut ucit se nové véci

a stéle ziskéavat odborné znalosti. Jako vedouci
prodejny jsem se podilela na vybéru tymu

a myslim, Ze jsme se rozhodli pro skvélé
kolegy, kteti si od samého zacatku dobre
rozumi a spolupracuji,“ netaji se spokojenosti
Gabriela Kalové, ktera se pred otevienim
prostéjovské prodejny zaskolovala v pro-
dejndch ve Zliné a Brné.,,Mam tficetileté
zkusenosti s vedenim zaméstnanct, které zde
mohu ziro¢it. Prace mé ohromné napliuje,
jsem rada mezi lidmi a musim fict, Ze nalada
v tymu a pékné spole¢né vysledky davaji mé
préci smysl. Uplné nejvic mé nabijeji spoko-
jeni zdkaznici, ktefi nds pochvali a podékuji
za radu,“ tika vedouci a pridava srde¢né
pozvani do prostéjovské prodejny: ,,Cely nas
tym se na vSechny zakazniky moc tés{!“
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/Akaznici doporucuiji

Jaké speciality maiji rédi z&kaznici sité prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Jak je pouZivaiji v kuchyni
a které kombinace jsou podle nich lahodné? Chcete védét, jak zakoupeny vyrobek netradicné
a snadno vyuzit v kuchyni? Ctéte rady a tipy nasich zakaznikd z nové oteviené prodejny v Prost&jove.

Markéta
Machovda

Olomouc

B Dnes jsem tady v Prostéjové,
ale obvykle navstévuiji tuto
prodejnu v Olomouci, kde
nakupuji vétsinou uzeniny
a tvrdé syry. Domasi je
vyskladdme ,na talitek”

a konzumujeme je jen tak.

W Zitalské kuchyné si pochutndm
na tiramisu, a pokud
jej pripravuji doma, tak
samozfejmée z mascarpone.
Nékdy do néj pridam i sezonni
ovoce, jako jsou jahody nebo
borlvky. Borlvky zamicham
i do ricotty, osladim jia je
to super napln do palacinek,
mnohem jemné&jsi nez napfiklad
napln z tvarohu.

Manzelé
Pernicovi
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W Protoze je dnes volny den,
navstivili jsme s pritelkyni
Prostéjov a pfi té pfilezZitosti zasli
i do obchodniho centra Zlata
Brana. Italskou kuchyni mam
moc rad, a kdybych mél dat tip
na dobry obéd ¢i vecefi, tak by
to bylo ur¢ité italské risotto
s klobasou salsiccia, kterou ¢asto
nakupuji v La Formaggeria Gran
Moravia. Postup je jednoduchy,
na olivovém oleji a ¢asti mésla
opeceme nakrdjenou cibulku,
poté ptiddme nakrajenou
klobasku, osmahneme ji, pfiddme
ryZi a tradi¢né uvafime. Na zavér
samoziejmeé do risotta znovu
ddme maslo a posypeme
strouhanym syrem.

m Koupili jsme si dnes prosciutto,
je opravdu vyborné kvality.
Privitali jsme, Ze je tu nova
prodejna La Formaggeria
Gran Moravia, takovy obchod
nam chybél. Mdme radi
italskou kuchyni, hlavné
téstoviny. Chutnaji ndm
i zdkladni téstoviny aglio olio
a téstoviny bolognese a doma
také casto pfipravujeme
lasagne. D3 se fict, Ze nase
rodina ma moc rada syry,

a jeden z nejoblibenéjsich je
Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

B Dnes jsem sitady v prodejné

nakoupila neochucenou syrovétky,
mléko a poprvé Cerstvé maslo,
Cerstvé tak, jak mé byt. Cekali jsme

v Prostéjové dlouho na tuto moznost
nakupovat opravdu Cerstvé vyrobky.
Jsme obklopeni mnoha obrovskymi
supermarkety, kde je hodné véci

ze zmrazeného zakladu, takze jsme
moc radi, Ze je tu takovy obchod.

J& sama doma varim, nekupuji si
polotovary, ani si nenechdm nosit
jidlo z restauraci. V kuchyni pouzivam
kvalitni suroviny, a proto sem hodlam
chodit nakupovat. Toto cerstvé
maslo budu preferovat hlavné

k namazani na chleba nebo na rohliky,
prosté pro dobrou snidani. A také chci
vyzkouset nabizené téstoviny.

Jim syry radéji nez maso. Mdm velice
rada suché tvrdé syry, ale i mékké
syry s plisni, a tésim se, az vsechno
vyzkousim. Doma mam kucharky jak
italské, tak francouzské a némecké,
protoZe jsem stravila 26 let na jihu
Némecka u Stuttgartu, kde se vaff
pestfejsi i svétova kuchyné.
Klasickym pecivemn v Némecku,

které tam umf udélat kazda zena, je
tak zvany kdsekuchen - tvaroznik
neboli cheesecake. Kulata forma se
vylozi lineckym téstem a z pul kila
tvarohu, ze 4 vajec, pudinku a masla
se na tésto udéla ndpln a vse se upece
v troubé. S timto moucnikem slavim
velké Uspéchy vSude, kam ho pfinesu
na navstévu.

M

P?ehle Jné na jednom misté syry, uzeniny ilvsechny ’d ISi italské speciality z Lat Formaggerio
Gran Moravia, ze kterych vaiime v tomtoCisle ma
a pustie se s chuti do pfipravyireceptu s viybranou

Piimo 4 nade syea ey

Gran Moravia

mortadella

M micko

M maslo, véetng

ochucené varianty

M Czné druny

nakladdané zeleniny

M (cjcatovou passatu

M marmeladu

M tsstoviny

M gnocchi

13,18, 19, 20, 21, 24, Kuchatka Il

12,24

11, 13, Kuchartka IV
13. 16

Kucharka |l

13,24

24

11,19, 20
1115 15 2]
18, 20, 21
Kucharka ll
19,20, 21
21

MW i

M «orpus na pizzu
M placky piadina
M pesto

M extra panensky
olivovy olej

M ocet balsamico
M susenky

M cervené a bilé vino

$O inu. Nalistujfe uvedenaou strédnku
jn%redienci.
|

12,13, 19, 21
13, Kuchartka |
11,13, 19

12,19

13, Kuchatka IV
13, Kuchartka lll
19, Kucharka Il
19

Kucharka |
13,21
13,119, 21, 24



wr Nase prodejny

Prozi
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V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA
GRAN MORAVIA vim nabizime pestrou
Skalu mlécnych vyrobkii viastni vyroby

a italskych syrii a specialit pro co nejpestrejsi
jidelnicek. Navstivte nds a nechte se
inspirovat. Ochutnavky a gurmanské tipy
jsou u nds samozrejmosti.

BRNO, Zelny trh 19, tel.: 542 214 836

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Kralovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova tiida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo ndmésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

LITOVEL, Tti Dvory 98, tel.: 585 152 362

OLOMOUC, Horni ndmésti 8, tel.: 585 242 931

OSTRAVA, Rezidence Nova Karolina, Jantarova 3347/5, tel.: 596 112 981
PLZEN, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637

PRAHA 1, Viclavské nam. 60, tel.: 222 233 508

PRAHA 1, Florentinum, Na Poti¢i 1048/30, tel.: 230 234 436

PRAHA 1, OC Quadrio, Spalena 2121/22, tel.: 222 261 498

PRAHA 2, Vyton, ul. Na Hrobci - pfipravujeme

PRAHA 3, Vinohradskd 1418/135, tel.: 222 232 679

PRAHA 4, Westfield Chodov, Roztylskd 2321/19, tel.: 773 753 641

PRAHA 6, Botislavka Centrum, Evropska 866/65, tel.: 773 753 639

PRAHA 7, Milady Horakové 499/62, tel.: 773 753 633

PRAHA 9, OC Letnany, Veselska 663, tel.: 234 002 618

PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 773 753 635

PROSTEJOV, OC Zlata Brana, Dukelské bréna 7, tel.: 770 189 823

ZLIN, OD Prior Zlin, nam. Préace 2523, tel.: 770 190 638

Aktudln{ otviraci dobu prodejen najdete na nasich webovych strankach www.laformaggeria.cz.

Otello Color,
bilé sumivé vino
v metalické lahvi

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

laformaggeriagranmoravia

www.laformaggeria.com



