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mdsla pro profesiondly. Prvni jmenovany je novinkou

v rodiné Cerstvych vyrobkii z nasi litovelské syrdrny,

na které nasi technologové pracovali i na zdkladé vasi
poptavky. Prdavé vase podnéty a vase zpétnd vazba jsou
pro nds velmi diilezité a primy kontakt, ktery miiZeme

v nasich prodejndch mit jako vyrobci s vdmi, koncovymi
spottebiteli, je vskutku cenny a motivuje nds do dalsi
pridce. Dalsi novicek, mdslo Burro Aroma Naturale, je
novinka urcend profesiondliim v gastronomii, vyvinutd
ve spoluprdci s Brazzale Science Centre. Na zaldtku roku
jsme ji predstavili Séfkuchatiom a mistriim cukrdfim

v Itdlii a doufdme, Ze ji budeme moci brzy predstavit také
Ceskym profesiondliim.

Dana Moravkova:
[talie mé nikdy
nezklome

7-9

Vyzkousejte 10 receptd
s fantastickou ricottou

Vérim, Ze vam i naddle budeme prindset novinky z nasi ]4_] 5
vlastni vyroby a k tomu spoustu zajimavych informaci
na strankdch naseho magazinu.

Prijemné cteni a dobrou chut L
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omalovanky, kris-kros
i mald lekce italstiny
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AKTUALITY BRAZZALE AKTUALITY BRAZZALE

Jiz brzy nds najdete
v Praze na Vytoni

Novg

Gran Moravia
protagonistou
obrazu lvana

W (spéch novych vyrobku
S 1, Naveletrhu Sigep v Rimini

Y

e »
A, Jn:w.fr
Z};&,ﬁ”/_? 3,/(2 2 v Skupina Brazzale predstavila na konci ledna velké novinky na mezinarodnim veletrhu Sigep M qu kq

2023 v italském Rimini, kde se potkavaji profesionalni cukréfi, pekafi a zmrzlinafi z celého

DRSS . eRatd A Rodina Brazzale je znima svou liskou
svéta. Uspéné navazala na svou loniskou ticast a i letos pripravila jak

k uméni. V Cechach i v It4lii podporuje

produktové novinky, tak bohaty program cooking show za icasti umélecké akce, at uz se jedna o hudebni Asiago festival v Italii, benefi¢ni koncerty
épiée}i obf)ru. Na pﬁpvrav,éch pétidenniho mﬂaraton}l n?j rl."lznéj SlCh v Olomouci ¢i uméleckou cenu Eccellenti Pittori Brazzale udélovanou kazdoro¢né
cukréfskych a kuchatskych show, rozhovort se zndmymi cukrari za nejhezéi obraz namalovany v Italii v predchozim roce.

a pekati, vyroby zmrzliny v pfimém pfenosu a mnoha dalich Stale silnéjsi vazby rodinu vézou i k souasné ¢eské malbé. Dokldd4 to naptiklad

aktivit skupina Brazzale spolupracovala s profesiondlni kuchatskou realizace obrazu od ¢eského umélce Ivana Mladka na motivy JoZina z Bazin a syru Gran
a cukrdfskou skolou Dolce & Salato. Prévé s touto prestizni instituci Moravia. Zndmé préaskovaci letadlo z pisni¢ky zde nepomahd zahnat JoZina z baZin,
poji skupinu spoluprace jiz od 1éta 2021 a veletrh Sigep je ptileZitosti, ale rozdava strouhany syr Gran Moravia, ktery obyvatelé jednoho paneldku, mezi nimi
jak pfe.dstravit jejt plo.dy v podobe pouZiti vyrobki Brazzale pro i karikatury ¢lenti rodiny Brazzale, chytaji do taliit se $pagetami. Jak Roberto Brazzale
profesionély v oblasti gastro. v nadsazce uvedl pfi slavnostnim predéni obrazu:,,Poté, co hrdina prodal Jozina do zoo,

ziskal pil JZD i pfedsedovu dceru za zenu. Dodnes spole¢né v byvalém druZstvu

na Hané chovaji krédvy a dodavaji mléko pro vyrobu syru Gran Moravia.“

Zajima vas, jak se Ivanu Mladkovi podatilo toto téma ztvarnit?

Prijdte se podivat do prodejny La Formaggeria Gran Moravia na Vaclavském namésti
v Praze, kde je obraz vystaven.

Brazzale Moravia
se predstavila

P Meziparlamentni
Specidalni kolekce Pl
déarkovveh balicke skupiné
ar ovyc alicku Druhou bfeznovou stfedu se v sidle Poslanecké
Nase nové oddéleni pro vés pripravilo specidlni snémovny Parlamentu CR uskute¢nilo setkani
kolekei darkovych balicki, které jsou uréené Meziparlamentni skupiny piatel Itlie a Ceské
zékaznikim i firmém a lze je republiky a zastupct Italsko-ceské obchodni
objednavat hned nékolika a pramyslové komory. Bylo ndm cti, Ze na schiiz-
zplisoby: ptimo v prodejnach, ce, kterou zahdjili predseda Meziparlamentni
na e-shopu ¢i v ptipadé firem skupiny pan poslanec Vojtéch Munzar, italsky
e-mailem na adrese darky@ velvyslanec v Praze J. E. Mauro Marsili a prezi-
laformaggeria.cz. Aktualni dent italsko-ceské komory pan Danilo Manghi,
kolekci si miZete prohlédnout mohl zastupce nasi spole¢nosti pan Alberto
na naSem webu na Brazzale predstavit poslanciim podnikatelské
www.laformaggeria.com/ aktivity skupiny Brazzale a konkrétni plody

darkove-balicky. spolec¢né prace ¢eskych a italskych kolegii..
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B Maslo BURRO SUPERIORE FRATELLI BRAZZALE

« prvotfidni maslo s 84 % tuku

« vyrobené z mléka z peclivé vybranych farem, z néhoz je smetana
odstfedéna do 24 hodin od nadojeni

« charakteristické aroma

« nepiekonatelné pro kynutd a kiehka tésta, pro rovnomérné listkovani

plundrového tésta

« baleni pro profesionalni pouziti: 2 kg plat, 5 kg blok
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B Zmrzlina GELATO FRATELLI BRAZZALE

« novy pohled na zmrzlinu

« pfipravuje se z masla Burro Superiore Fratelli Brazzale
« véda pomohla technologii vytvofit unikatni projekt
« k dispozici v péti variantach: Bitter (hofky po vermuthu), vanilkova Nilla,

ciokocoffee, ciokomilk, fiordilatte

A
@ (o=

Snadnd pfiprava
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Sratelli Brazeale | 40GMASLA BURRO
& ] SUPERIORE FRATELLI +
BRAZZALE
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1 SACEK SMESI
NA ZMRZLINU

V hlavni roli na SIGEPuU

Spojenim prvottidnich vlastnosti mléka, které se promitaji do vysoké kvality masla Brazzale,

a vyzkumné ¢innosti Brazzale Science Centra vznikly vyrobky ocetiované profesionalnimi cukrari
a pekati naptic specializacemi. Béhem pétidenniho maratonu na veletrhu Sigep se tyto vyrobky
staly protagonisty sladkych i slanych kreaci, kdy se ménily v nadychané pizzy, vonavé panettone

a pandoro, lahodné velikono¢ni colomby v klasickych i inovovanych verzich, v celou fadu susenek
a dezertt. Pfedstavme si je blize.
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B Maslo BURRO AROMA NATURALE BRAZZALE

« vyrobek vyvinuty tak, aby usnadnil praci mistri cukrard

« pfirodni aroma je vmichano do masla Brazzale, které se tak stava jeho
nosicem a zajistuje rovnomérné rozlozeni aroma v tésté a jeho stabilitu
béhem peceni

« pouze pfirodni aromata ziskana pokrokovymi technologiemi Brazzale
Science Centra

« k dispozici v 7 variantach: citrusy, vanilka, kdva, kakao, kokos, tropical, mandle

700 ML 1KG ZMRZLINY
+ POLOTUCNEHO = GELATO FRATELLI
MLEKA BRAZZALE

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Foto: Klara Bartheldi

Dand

Které rocni obdobi mdte nejradéji?
Myslim, Ze na kazdém ro¢nim obdobi se da
najit néco krasného. Ale urcité mam radéji
jaro a léto nez podzim a zimu.

Tu letosni zimu jste si uZila?

Byli jsme tfi dny lyZovat v rakouském
Kitzbithelu a moc jsme si to uzili, i kdyz
podminky na lyZovani nebyly moc dobré.
My si to s Petrem uZijeme vSude, jen
bohuzel, nemdme ted na to viibec ¢as.

Ja mam skoro kazdy den predstaveni anebo
nataceni a manzel zase koncerty.

N
Mordvkova:
t&lie mé nikdy
nezklame

<

V détstvi a dospivdni jste zdvodné
bruslila, co vam to dalo pro Zivot?

Do Zivota je to dobré v tom, Ze stokrat
spadnete a vZdycky se musite zvednout.
Jakykoliv sport je, myslim, dobry pro Zivot.

Letos v prosinci se po nékolika letech vraci
do Ceskych a moravskych mést muzikdl

na ledé Popelka, kde také ti¢inkujete.
Mate na néj néjaké specidlni vzpominky?
Maém ten muzikal moc rada, i kdyz to

pro mé byly trochu nervy. Je to asi jediné
predstaveni, pfed kterym jsem méla no¢ni

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

ROZHOVOR

miry ze strachu, abych nespadla. Ale kdyz
se to nestalo a hala, kde sedi tfi, pét nebo

i vice tisic divakd, zacala tleskat, byl to
uzasny pocit.

Které sporty vds bavi?

Moc radi lyZujeme, plaveme, chodime a ja
tedy i rada tancuji. A abych nezapomnéla,
manZelova nejvétsi laska, které ja se
vizdycky a rada podvolim, je kolo.

Zazila jste néjaky nezapomenutelny
cyklovylet?

Naprosto super bylo, kdyz manzel vymyslel,
ze pojedeme na kolech do Drazdan. Méla
jsem pocit, Ze jsem prekonala sama sebe.
Pro nékoho tfeba nic, ale pro mé to bylo
naro¢né a byla jsem na sebe opravdu py$na.

Kolik kilometrii za den jste zvlddla?

Petr fika, Ze jsem ujela i pres sto kilometri.
Ale prosim vas, ne denné! Ja se na to
vzdycky dlouho psychicky pfipravuji

a pak se z toho psychicky dlouho lé¢im. ©
V priméru ujedu denné tak 40 kilometra.

Cestujete rdda a mdte uz néjaké plany

na ndsledujici mésice?

Milujeme cestovani! Ale jediné, co zatim
méme v pldnu, jsou pravé kola v Rakousku,
ktera jsou zatizend uz z lonska. Vzdycky,
kdyz tam dovolenou koné¢ime, rovnou
domlouvame pobyt na dal${ rok.

Obcas vzpomindte na ndvstévu

New Yorku s tim, Ze by bylo hezké se

tam vrdtit...

JistéZe bych se tam chtéla vratit, jenomze
na to vam nestaci tyden, chtélo by to aspon
dva volné tydny, které ted kviili pracovnim
divodim nemdme. A je tolik dalsich kras-
nych mist, kde jsme jesté nebyli, ale tyden
na né nestaci...

Jsou vase cesty pokazdé spojené

s kulturou?

To ano, a nejen v New Yorku. Treba

iv Budapesti, Amsterdamu anebo kdekoliv
jinde, vzdycky jdeme na balet, operu,
muzikél nebo i na ¢inohru. A samoztejmé
také v Londyné, kdyZ jedeme za synem,
ktery studuje v Anglii.

_~FORMAGGERIA 7



Jak casto jej navstévujete?

Tak jednou za ptl roku. Studoval v Canter-
bury, kde je to nddherné. To méstecko jsem
si zamilovala a chtéla bych se tam urcité
znovu podivat. Ted Péta studuje magister-
sky program na univerzité ve Warwicku

a mél by domt ptijet na Velikonoce. Zdrzi
se tu, aby s ndmi oslavil své 25. narozeniny.

Meéla jste moznost poznat bliZe také Itdlii?
Itdlie mé nikdy nezklame! Mdm ji ohromné
rada, jezdila jsem tam uz jako hol¢icka diky
krasobrusleni a tanciim na ledé a pozdéji
diky moderni gymnastice. Také s manzelem
jsme tam byli nékolikrat. Zboznuji Benatky.
Kdyz jsem méla padesatiny, byli jsme

pravé v Rakousku na kolech a ja jsem tam
od kluka dostala jako darek vylet vlakem
do Benatek. Bylo to sice jen na den, ale na-
prosto skvélé. V dobé pocovidové tam bylo
malo lidi a na ndmésti Svatého Marka jsme
byli skoro sami, kluci mi prosté splnili sen.
Pokud ptemyslite, kam jet na dovolenou,

8 _~~TORMAGGERIA

a nemate tolik ¢asu, abyste nékam letéli
na tfi tydny, Italie vds rozhodné nezklame.
Jednou bych ji chtéla jesté celou projet
autem.

Chutnaly vdam tamni speciality?

Zrovna italskd kuchyné je famézni v$im, co
nabizi. V ni se ¢lovék také nezklame. Musim
sice pfiznat, ze nejim ryby a motské plody,
ale jinak mi chutnalo v8echno.

Které dobroty se vam vybavi ve spojitosti
s ¢eskou kuchyni?

Jéje téch je! Myslim si, Ze ¢eskd kuchyné je
opravdu moc dobra. Ov§em kdykoliv jedu
s divadlem na zéjezd a sedime v néjaké
restauraci, s chuti si pfe¢tu nabidku, a pak
si pokazdé ddm smazék. Se mnou je to
tézké, ja prosté miluji smazeny syr, mam
ho spojeny s détstvim. Maminka jej doma
moc nedélala, ale kdyz nas jako déti vzali
do restaurace, mohli jsme si vzdycky dat
smazak.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Vafite rdada?

Vatim minimélné, to se pfiznavam, ale

v obdobi covidu jsem vafila i ja. Nic jiného
nezbyvalo. ©

Mate své tradi¢ni recepty, anebo obcas

i experimentujete?

Béhem té covidové doby jsem se obcas
také koukala ,,pod ruce® $ikovnym holkdm
a kluktim, ktef vafili v riiznych soutézich,
a nechala jsem se inspirovat do té miry, co
jsem zvladla.

Uvaii vam nékdy manzel?

Caj, ale zase je to z lasky. © Vlastné neddvno
mi udélal i vajicka do postele. U nds je to
prosté tak, Ze rano obvykle oba bézime

do prace a sejdeme se doma az veler,

po Petrové koncertu a mém predstaveni.
Neékdy je to v deset vecer, kdyz hrajeme

v Praze, anebo taky ve dvé rano, kdyz
hrajeme nékde na Moravé.

Mdte rdda syry a mlééné vyrobky?
Miluji syry! To je pro mé nejlepsi dezert, dat
si syry a ofi$ky... to miluji.

Zndte i dlouhozrajici syr Gran Moravia
z Litovle?
Uz jsme ho také méli, byl vyborny.

Mpyslite, Ze se Ceskd gastronomie

za poslednich t¥icet let hodné posunula?
Myslim, Ze se hodné zlepsila, a Ze za to
mohou mimo jiné i soutéZe, jako treba
MasterChef Cesko, a Ze za to miiZe i pan
Pohlreich a dalsi skvéli kuchati a $éfkuchafi,
propagatoti kvalitni kuchyné.

Kdyz si poviddme o dobrém jidle, nabizi
se otdzka, jak se vam dati udrzovat si
perfektni linii. Musite se v jidle i trochu
omezovat?

Hlavné jsem hodné v poklusu, ja se nezasta-
vim. Musim se ale samoziejmé taky hlidat,
tteba knedliky jsem neméla, ani nepamatuji.

VZzdycky jste elegantni a krdsné upravend.
Nakupujete podle médnich trendi?
Hodné véci, které mam v $atniku, jsou
nadc¢asové kousky. V prosinci byly in flitry

a ja jen zadatrala ve skiini a vytahla asi ¢tyfi
flitrované blizy nebo saka, kterd jsem dlou-
ho nenosila. Zkratka, v mod¢ se to stale tak
néjak vraci, a pokud si ¢lovék obleceni ne-
znidi a je mu velikost, mtize nékteré kousky
znovu nosit i po letech. Uplné popravdé vam
to feknu asi takhle: ja bych kupovala porad,
ale uz to neni kam dat. ©

Tusite, kolik pdrii bot a kabelek mdte
ve svém Satniku?

Ne, netusim a nechci tusit, nechci se
rozvést!

Kabelky i navrhujete, jak dlouho trvd
vase spoluprdce s Ceskym vyrobcem
kabelek a kde berete inspiraci?
Spolupracujeme uz asi osm let a inspiruji se
vSude, hodné pravé pti cestovani, kdy se di-
vam, co se nosi venku. Navrhovani kabelek
je muyj konicek, takovd laska.

Neddvno jste se po vice nez dvaceti letech
vrdtila k moderovdni Snidané. Tentokrdt
vikendové. Jak si to uzivite?

Stragné mé ty vikendy bavi! Jsou to vzdycky
¢tyti hodiny, je to docela dlouhé a naro¢né,
ale ja bych Snidani moderovala klidné cely
den. Ohromné si to s Honzou uZivame,
mame vzdycky skvélé hosty, prosté kazdy
vikend médme takové malé Vanoce. ©
Otazky si pripravujeme sami, protoZe také
spoustu hostt zname. Nedavno tam byla
tteba Jani¢ka Svandova, kterou znam z diva-
dla 24 let, takze kdo jiny by ji mél zpovidat.
Méla jsem tam taky Pepu Cardu nebo Luc-
ku Bilou, kterou znam zase diky manzelovi.
To se pak otazky ptipravuji moc hezky.

V éem je podle vds nejvétsi rozdil mezi
tenkrdt a ted?

Tak v mém véky, to je velky rozdil. ©

A ohromné doptedu $la technika. Tenkrat,
kdyz na nds pan rezisér mluvil, musel

to tikat nahlas na celé studio, ted uz to
diky technice fekne takzvané do ucha

jen nam. Pti tehdejsi klasické Snidani
jsme taky na hosty neméli tolik ¢asu. Ted
mame na rozhovory ¢asu vic, a to je velmi
prijemné.

Honza Censky je vds dlouhodoby
pracovni partner, kdybyste ho méla

jako kolegu moderdtora popsat tiemi
privlastky, jaky je?

Vtipny. Gentleman. A do tfetice? Nepredvi-
datelny, nikdy totiz nevim, ¢im mé prekvapi
a zaskodi.

Zazivdte pied vysildnim trému?

Trému mam, ale jen malou. Takova zdrava
tréma to je, takové rozechvéni. M¢ ale natace-
ni tak moc bavi a mame takové krdsné ohla-
sy na Vikendovou Snidani od spousty divakd,
ze mé nadSeni tu trému prosté prebije.

Je to jind tréma, nez zaZivdte v divadle?
To je. Pfed kazdou divadeln{ premiérou je
velk4 tréma. Clovék ma vidycky pocit, Ze by
jesté tyden anebo radéji deset dni mél zkou-
$et, ale to datum uz je tady a nejde to zvratit.

Mate tip, jak s trémou pracovat?
Nemam. Jediné moZné je mit nazkouseno.
Ale nastésti to obvykle neni tréma, ktera
vas plné paralyzuje. Zavidim manzelovi,
ktery trému nema viibec. Mize hrat v plné
02 arené anebo tfeba v Jordansku hral pro
krale, ale trému prosté nema.

S Honzou Censkym jste nastudovala

hru Ml(eti zlato, kterou uvddite

v divadle Lucie Bilé a dalsich divadlech
po republice. V éem vds mohou divdci
vidét v divadle Bez zdbradli?

Zkous$ime ted novou hru Bavi¢ s rezisérem
Tomdasem Masinem. Premiéra bude 5. dubna.

Kdy a na éem jste byla v divadle
naposledy vy?

Na muzikdlu Zpivani v desti. My chodime
moc radi do divadel, do kina, na vystavy

Dana Mordvkovd s Janem Censkym v tispésné he Mlceti zlato. Foto Agentura Harlekyn

ROZHOVOR

(*1971)

Oblibena ¢eska herecka, moderatorka,
choreografka a byvala krasobruslarka.
Viystudovala na Divadelni fakulté AMU
v Praze obor herectvi a na Hudebni
fakulté AMU obor choreografie. Jako
divadelni herecka pdsobila nejprve

v Usti nad Labem, pozdé&ji v prazském
Divadle Na Zabradli a od roku 2001
pusobi v Divadle Bez zabradli. M(ze se
chlubit dlouhym vyctem vynikajicich
choreografii. Podilela se na nastudo-
vani opery Rusalka, divadelnich her
Popelka, Cert a K&ca, Labutf jezero nebo
choreografiich k film&m Z Pekla stésti

a Andélska tvar, ve kterych si zahrala
vzdy i jednu z hlavnich roli. Do divacké-
ho podvédomt se dostala v roce 1994,
kdy zacala moderovat Snidani s Novou
a pozdéji porad Prima jizda. V soucas-
nosti se moderovani vénuje ve Viken-
dové Snidani. Zahrala si v desitkach
Ceskych pohadek a filmd, nezapomenu-
telna je jeji role zavistivé princezny Dory
v Troskové filmu Z pekla stésti. Ztvarnila
také vyrazné role v oblibenych seridlech
Rodinna pouta, Velmi kiehké vztahy

a Ordinace. Manzelem Dany Moravkové
je zndmy klavirista a Uspésny hudebni
skladatel Petr Maldsek, s nfimZ ma témér
pétadvacetiletého syna Petra.

anebo i koncerty. Tedy, kdyz prece jen
mame trochu ¢asu.

Co dalsiho vds pracovné zaméstndvd?
Pravidelné natéceni seridlu Ordinace.

A jesté bych méla zkouset dalsi véc

s Honzou Censkym, préce je potad dost.

Mate éas zajit na koncert svého muze?
To vite, Ze ano. VZdycky, kdyz mam

volno a Petr mé premiérovy koncert, jdu
se podivat. Stejné tak Petr byva na mé
premiéte. Ne vzdy je to mozné, ale pokud
ano, vzdycky jdeme.

Jaky je vds nejlepsi relax, kdyz se
potiebujete odreagovat od prdce

a povinnosti?

KdyZz mame s manzelem oba volno,
sedneme do auta a jedeme. Tteba

do Drazdan, Berlina nebo Mnichova, kdyz
je moZznost i prespat. Na chvili odjet, jen
tak chodit méstem a koukat. To mi ptijde

Yexs

nejidedlnéjsi, uzivat si cestovani...

Dékujeme za rozhovor.

_~~FORMAGGERIA




Neuvadajici klasika:
téstoviny s maslem
a Gran Moravia

Sest tajemstvi pro recept jako od $éfkuchare
Uchvacujici, sametové hebké, zklidnujici,
odménujici v kazdém soustu - téstoviny

s maslem a syrem jsou klasickym jednoduchym
pokrmem, zaroven jsou ale také tzv. comfort
food, ktery spojuje Italii (a nejen ji) napfic
poloostrovem od ztracenych horskych udoli az
po proslunéné ostrovy. | kdyz je recept prosty,
dobry vysledek uz tak samozfejmy neni. Proto
vam nabizime Sest tajemstvi tak, abyste pfipra-
vili vskutku nezapomenutelny pokrm.

1. Suroviny

Tak jako u vsech receptd s malym poctem surovin
musi byt suroviny skute¢né vyjimecné.V nasem
pripadé je potteba vybrat tfi véci: téstoviny, maslo
a syr. Dalsi ingredienci se zésadnim vyznamem je
voda z vafeni téstovin, ale v tomto pfipadé staci
ponechat si ji ¢ast stranou dfive, nez zacnete
téstoviny slévat. Jako syr zvolte idedlné Gran
Moravia riserva pro zddraznéni chuti. Je tfeba ho
nastrouhat na posledni chvili, aby se z talife ne-
vytratily chuté a viiné. Co se masla tykd, mizete
sahnout po masle Burro Superiore Fratelli Brazzale
v neochucené verzi nebo v té s bylinkami. Vzdy
ho nakréjejte na malé kousky. Nejlepsi téstoviny
jsou ty dlouhé, protoze spolu se skrobem a tuky
umoznuji ziskat dokonalou krémovost.

2. Davkovani

Nezda se to, ale v tomto receptu je davkovani pro
krémovy a chutny vysledek zasadni. Pro dvé oso-
by pocitejte 200g dlouhych téstovin, 80g masla
a 80g nastrouhaného syru Gran Moravia +
trocha pfimo na talif. A nakonec nékolik 1zic vody
z vafeni téstovin.

3. Dokonaly hrnec

Oproti klasickému vareni si mizete vypomaoci
pouzitim mensiho hrnce s mensim mnozstvim
dobre osolené vody, abyste ziskali vic skrobu,

4. Ve spravném poradi
Nedavejte suroviny ndhodné. Poté, co téstoviny

al dente slijete, ihned je dejte do misy s kousky
masla, pak pridejte |Zici vody z vafeni téstovin, aby
se vée dobfe promichalo. AZ nakonec dejte syr
Gran Moravia. Ujistéte se, Ze tato faze neprobiha
na rozpalené plotné. Znovu promichejte a pak dej-
te na talif, na kterém posypte jesté dalSim syrem.
Syr Gran Moravia nedavejte nikdy dfive nez maslo.

5. Promichat piesné tak,
jok se ma

Jako u viech receptd na téstoviny, které obsahuji
syr, je potfeba vmichavat ho mimo dosah plotny,

aby se syr nerozehtal a nevytvofil misto jemného krému hrudky. Poté co téstoviny promichate
s maslem a vodou z vafeni, pfidejte syr Gran Moravia a pak jesté vodu z vafeni a znovu svizné pro-
michejte. Nakonec podavejte posypané posledni varkou syra pfimo na talifi.

6. Expres servis

Tyto téstoviny se konzumuji ihned po pfipravé, jinak budou pozdéji lepivé. Pro dokonaly vysledek je

podavejte v pfedehfatych talifich.

Téstoviny, maéslo a...

... An€ovi¢ky

Spagety s maslem a an¢ovi¢kami jsou vybor-
nym prvnim chodem, v némz se snoubi jem-
nost masla a vyrazna chut ancovicek. Zde je
recept pro 4 osoby:

360g s“plaget ﬁ 60g mdsla ﬁ 10 ancovicek
volejigg , su/ &g a pepl, nqsekana’ petrZelka,
extra panensky olivovy olej @&

Na péanev dejte maslo spolu s olejem a hrsti
nasekané petrzelky a nechte na nizkém zaru
provonét. Pridejte ancovicky a nechte jesté par
minut na plotné. Mezitim dejte vafit téstoviny
do dostate¢ného mnozstvi osolené vody

a az budou al dente, odeberte nékolik IZic
vody z varen, téstoviny slijte a pridejte

na panev k ancovickam spolecné s vodou

z vafeni téstovin. Michejte, az vznikne
krémova oméacka. Pridejte mlety pepf

a podavejte horké. Pro jesté chutnéjsi verzi

... LanyZova burrata

Do misy dejte 125g lanyzové burraty s trochou

oleje a rozmixujte do hladkého krému. Pripravte
klasicky recept, ale misto syru Gran Moravia

do téstovin vmichejte krém z burraty, ziemnéte
vodou z vareni téstovin.

... Lanyz

Pripravte klasicky recept na téstoviny s Gran

Moravia a na zavér misto posledni varky syru

Gran Moravia pfidejte na kazdy talif nékolik
hoblinek lanyzového carpaccia.

... Bylinky

a pecorino
Pripravte si nasekanou
smés Cerstvych a susenych

bylinek dle vasich preferenci
a pfidejte je k méslu

SKOLA VARENI

Skute&nad historie té&stovin
Fettuccine Alfredo

Ve svété, zejména v USA, jsou velmi slavné
Jfettuccine Alfredo”, varianta téstovin s mas-
lem a syrem, ktera si ziskala i hollywoodské
hvézdy. A pravé jim vdéci za svou slavu.

V Itélii je ale tento pokrm maélo zném a je
povazovan témér za jakysi vymysl turistd.
Ve skutecnosti tomu ale tak neni. Fettuccine
Alfredo totiz vznikly v Rimé v roce 1908 z ru-
kou Alfreda Di Lelio v restauraci jeho mamin-
ky Angeliny. Potomci popisuji jejich vznik
takto:,Vsechno zacalo, kdyz jeho manzelka
Ines porodila prvni dité. Po porodu byla vel-
mi vycerpana a jeji manzel v obavéch o jeji
zdravi udélal vse, aby ji dodal sily pomoci
zdravych a vyzivnych jidel. Tak vznikl napad
na recept, ktery se pak proslavi po celém
svété. Vlastnima rukama Alfredo pfipravil
fettuccine ochucené cerstvym maslem

a parmigianem. Manzelka je snédla s chuti
a navic mu poradila, aby je pridal na jidelni
listek jejich malé restaurace! Tak se i stalo

a zacal tim dlouhy a slavny piibéh. Stésti
jim pfineslo setkani se dvéma hvézdami
hollywoodského némého filmu, Douglasem
Fairbanksem a Mary Pickfordovou, ktefi si
na této specialité v Alfredové restauraci
pochutnali natolik, Ze si vzpominku na ni
privezli do Hollywoodu a zajistili tak tspéch
receptu ve Spojenych statech.

Recept pro 4 osoby

420 g vajecnych fettuccine ﬁ cca200g
. L} . 9 ]
mdsla &g , 200 g syra Gran Moravia &g

Uvarte fettuccine ve vrouci, lehce osolené
vode, slijte je, kdyz jsou al dente, a vlozte

do vyhraté porcelanové misky. Ihned posypte
kousky masla a nastrouhanym syrem, dobre
promichejte a jesté horké podavejte.

a tak | pIndjei krémovitost pridejte nékolik nasekanych vlasskych ofechd. d &

... Chlebova stiidka

Mix mékkého a kiupavého s, muddica attu-
rrata’, tedy oprazenou chlebovou stfidkou, je
typicky pro sicilskou kuchyni.

2009 s“pagetﬁ, 80g mdsla ﬁ 30g syra

béhem promichavani s téstovinami. Nasledné misto syru
Gran Moravia pouzijte strouhané pecorino.

téstoviny, mdaslo a...

Dveé suroviny, které v italské kuchyni nesmi chybét

... Salvej

Skvéld pro ochuceni plnénych téstovin:
rozpustte na nizkém zaru maslo spolu

s par listky Salvéje. Uvafené téstoviny dejte
k maslu na panev a michejte tak dlouho, az

a se kterymi pfipravite nespocet vynikajicich A Gran Moravia &g, 3 Izice strouhanky se vie pekné propoji. Podavejte posypané
pokrmu. Staci pridat jesté néjaky prvek navic, Zadnéte piipravou,muddica atturrata® nastrouhanym syrem.
Uplné stejné jako na malifove palete, tfeba syr e | strouhanku opraZte na nizkém Zaru na panvi

... Skofice a muskdtovy oiisek

Béhem vmichavani k maslu pridejte IZicku
skofrice a $petku nastrouhaného muskatového
ofisku, na zavér posypte nastrouhanym
pecorinem.

e az dozlatova, pridejte $petku soli. Spagety
uvarte al dente, ponechte si pll sklenky vody
z varent. Ke slitym Spagetam pridejte maslo
a zamichejte. Postupné vmichejte nastrouhany
syr Gran Moravia, nakonec pfidejte oprazenou
strouhanku a podavejte.

nebo kofeni, a vytvorite pokazdé jiny recept.
Diky mdslu a skrobu obsazenému v téstovindch
bude ale vzdy krdsné krémovy.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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9. rocnik umélecké ceny
ECCELLENTI PITTORI - BRAZZALE

Vitéz Enrico Minguzzi, Monumento fiore. 100 x 80 x 4cm, 2022

Uméleckd cena

Mezi vyznamnymi italskymi umeéleckymi
cenami je PREMIO ECCELLENTI PITTORI -
BRAZZALE jedinovu, kterd se vénuje vyhradné
malifstvi. Je zaroven jedinou, jejiz porota neni
slozena z odbornikd z oboru, ale z milovnik{
krasy. Svoboda kvalifikované, ale zarover ne-
zainteresované poroty, stejné jako absence ja-
kychkoliv diskriminacnich parametrd tykajicich
se véku, stylu ¢i curricula, nebo fakt, ze k Ucasti
neni tfeba zadné zapisné, to vie umozriuje
nabidnout co nejuplnéjsi prehled té nejlepsi
soucasné italské malby. Uméleckd cena byla
zalozena Camillem Langone, kurdtorem

webu a projektu Eccellenti Pittori, za podpory
syrai'ské skupiny Brazzale, a spolu s projektem
webovych stranek www.eccellentipittori.it
predstavuje skutecny,zivy denik” souc¢asného
italského malifstvi.

Autor vitézného dila

ENRICO MINGUZZI (*1981), rodak

z Cotignola u Ravenny, vystudoval Akademii
muzickych uméni v Bologni a poté se presunul
do Mildna, kde mél v roce 2008 svoji prvni
samostatnou vystavu. Od té doby vystavoval
na fadé jak samostatnych, tak spolecnych
vystav. Od roku 2014 Zije v Bagnacavallo, kde
ved|e své umélecké tvorby vede projekty
propojujici hudebni badant, vizualni uméni

a teritoridIni vyzkum. V roce 2022 ziskal treti
misto v umeélecké cené Nadaca VAf a jeho dila
se tak stala soucasti sbirky VAF Stiftung.

Nejkrasnéjsim italskym obrazem roku 2022 je dilo Enrica Minguzziho ,Monumento fiore®, které bylo
pocdatkem ledna vyhl&seno vitézem jiz 9. rocniku umélecké ceny Premio Eccellenti Pittori — Brazzale.

Dilo malife z regionu Emilia Romagna
porota vybrala ze dvanicti obrazu - fi-
nalisttl. Do této dvanactky byly zatazeny
ty nejreprezentativnéjsi obrazy, které
vznikly v Italii v pfedchozich dvandcti
meésicich a byly zvefejnény na webu
Eccellenti Pittori. Obraz ,Monumento
fiore* zobrazuje kvétinu, kterd nee-
xistuje, respektive ktera existuje jen

ve fantazii umélce. Na prvni pohled by
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mohl pfipominat zati$i s pfirodou, tudiz
néco klasického, ale pokud se u obrazu
pozastavime, postfehneme vice stroje-
ného nez prirozeného: jakysi zcela novy
rostlinny druh, ktery vykli¢il na platné
ze seminka vzacné osobnosti malife -
demiurga.

»Je to poprvé, co cenu Premio Eccellenti
Pittori — Brazzale ziskal figurativni, ale
nerealisticky obraz. Giuseppe Verdi

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

tikaval, Ze kopirovat skute¢nost je dobra
véc, ale vynalézat skute¢nost je mno-
hem lepsi. Porota tuto myslenku sdilela
a ocenila dilo, které je jak vizualné
pritazlivé, tak intelektualné podnétné
diky vynalezu post-rostliny, ktera pred-
stavuje nasi post-ptirodni dobu fizenou
technikou,“ okomentoval volbu poroty
Camillo Langone, otec my$lenky vzniku
této umélecké ceny.

IX PREMIO

Tommaso Ottieri, Ges C. 80 x 120cm, 2022

Vitézové ceny

2014:,Quum Memoranda’, autor Giovanni Gasparro (¥1983)
2015:, Venezia Stabat Mater’, autor Tommaso Ottieri (¥1971)
2016:,Noi, Vittorio Sgarbi’, autor Rocco Normanno (¥1974)
2017:,Il Corpo squisito’, autor Nicola Samori (*1977)

2018:,Judith’, autor Nicola Verlato (¥1965)

2019:,Made in Italy’, autor Enrico Robusti (*1957)
2020:,Colosseo’, autor Mauro Reggio (*1971)
2021:,Bevadoro’, autor Matteo Massagrande (¥1959)
2022:,Monumento fiore”, autor Enrico Minguzzi (*1981)

ECCELLENTI PITTORI MBRAZZALE

Giovanni Frangi, Heliconia Paradise. 220 x 400cm, 2022

Bernardo Siciliano, Crazy he calls me. 100 x 72.cm, 2022

Francesco De Grandi, Divinit bianche. 90 x 130cm, 2022

Alessandro Fogo, Dead swan. 120 x 100cm, 2022
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Vyzkousejte deset receptu na sladka
i sland jidla s timto vSestrannym
mléénym vyrobkem. Nékteré jsou
velmi jednoduché, jiné zase idedlni
pro specidlni prilezitosti.

Je bila a krémovid, lehka, bohata na bilkoviny s vysokou biologickou hodnotou,
na vapnik a mineralni soli, a v kuchyni mé mnohostranné vyuziti. Navic je lehce
stravitelnd a diky své specialni konzistenci se snadno zpracovava a hodi se pro
jakykoli typ ptipravy. Takovd je ricotta, jeden z nejéerstvéjsich a nejstarobylejsich
mléénych vyrobka. Tento plod syratské historie je diky své textufe a jemné chuti
pritomen v mnoha receptech tradi¢ni italské kuchyné. Pouziva se v dezertech, ale
také v nekone¢ném mnozstvi slanych receptd, od predkrmi az po naplné.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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1. Téstoviny se Spendtem,
pancettou a ricottou

Umyjte a ocistéte 300 g $pendtu.

Do neprilnavé panve nalijte olej

a dozlatova opecte nadrobno
nakrajenou pulku cibule. Pridejte 100g
uzené pancetty nakrajené na kosticky

a osmahnéte. Pridejte Spenat, pfikryjte
poklickou a duste na mirném ohni
priblizné 10 minut, dokud Spenat
nezmeékne. Ochutte soli a peprem

a promichejte. V hrnci s vétsim
mnozstvim osolené vody uvarte téstoviny
,al dente”. Scedte a pridejte do panve

s omackou. Vmichejte 150 gramd ricotty,
pridejte trochu vody z vafen( téstovin

a nékolik minut restujte. Pred podavanim
posypte syrem Gran Moravia.

2. Ricottové gnocchi alla
sorrentina

Do vetsi misky dejte 500 gram( ricotty

a zpracuijte ji vafeckou, abyste odstranili
pripadné hrudky. Poté pridejte 2 vejce,
1509 prosaté mouky, 150 gramd
nastrouhaného syru Gran Moravia, Spetku
soli a vse dobre promichejte. Poté tésto
pfendejte na pomouceny val a pfiblizné
5 minut ho hnétte rukama. Vytvarujte
valecky a nakréjejte na kousky velké

asi jako vlassky ofech. Tvorte kulicky

a varte ve vétsim mnozstvi osolené

vody 5 minut, dokud nevyplavou

na povrch. Dochutte raj¢atovou omackou
s bazalkou a poddvejte bohaté posypané
nastrouhanym syrem.

3. Spendtové muffiny

Na panvi poduste 1509 Spendtu,

nechte ho vychladnout v misce a nozem
rozsekejte. Pridejte 250 gram( ricotty,

50 gramu strouhaného pecorina, Spetku
muskatového ofiSku a dvé vejce, ochutte
soli a pepfem. Vymazte maslem formicky
na muffiny a naplnte téstem. Pecte

v rozehtété troubé na 175 °C priblizné

15 minut. Po upeceni nechte trochu
vychladnout a vyklepnéte z formicek.
Podavejte teplé, ale ne prilis.

4. Pesto z ofechl a ricotty

Do mixéru vliozte 40 gram{ ofech(

a 4 |Zice extra panenského olivového oleje.
Mixujte, dokud neziskate homogenni
smeés. Pridejte 8 Izic mléka, 160 g ricotty,
6 IZic strouhaného syru Gran Moravia

a vymichejte do krémové smési, v pifpadée
potreby pridejte dalsi Izici mléka. Je to
vynikajicf omacka k ochuceni plnénych
téstovin nebo ligurskych téstovin Trofie.

5. Tagliatelle s ricottou
a pikantnim saldmem

Na oleji rychle osmahnéte 200 g pikant-
niho nahrubo nasekaného saldmu, aby
byl kfupavy. 300 g rozmichané ricotty
vlozte do vyssi ohnivzdorné misy.

Ve vétsim mnozstvi osolené vody uvarte
5009 vaje¢nych tagliatelle a jakmile jsou
,al dente’, scedte a dejte do panve se sa-
[dmem, aby se ochutily. Prendejte do misy
s ricottou, dobfe promichejte a posypte
strouhanym pecorinem.

6. Ricottovy dezert
s piskoty

Pal balenf piskotd savoiardi namocte

do kévy. 300g ricotty smichejte s 2009
cukru, 100g Cerstvé smetany a 200g
nastrouhané horké ¢okolddy. Do prihled-
né misky sklddejte stfidaveé vrstvu piskotd
a ricottového krému. Posledni vrstvu
krému posypte kakaem.

7. Zapecend ricotta
s rajéatky a olivami

Do zapékaci misky nalijte extra panensky
olivovy olej, doprostied dejte 2009 ricotty
vcelku a na povrchu udélejte kiizek. Ricot-
tu osolte a posypejte smésf cerstvych
nasekanych bylinek. Nyni pfidejte 50g
Cernych oliv, 15g kapar@ a 1509 raj¢atek
nakladanych v oleji. Troubu rozehrejte

na 180 °C a ricottu pfiblizné 20 minut
zapékejte. Pokrm podavejte teply.

8. Ricottovy dort
s hrozinkami

1009 hrozinek macerujte ve skleni¢ce
rumu (nebo chcete-li v horké vodé).
Dortovou formu vyloZzenou pecicim
papirem vystelte platem kiehkého
tésta a propichejte ho vidlickou.

V misce zpracujte 500 gram ricotty se
4 Zloutky (pridavejte postupné jeden
Zloutek po druhém), 200g cukru, IZici
mouky, nastrouhanou klrou z jedno-
ho citronu a okapanymi hrozinkami.

4 bilky vyslehejte do snéhu a jemné
vmichejte smérem odspodu nahoru
do ricotty. Smési potfete pripravené
tésto a pecte v horké troubé na 180 °C
cirka 35 minut.

9. Ricottova
zmrzlinova péna

4 vaje¢né Zloutky zpracujte s 200g
cukru a pridejte kdru z jednoho cit-
ronu a jednoho pomerance. Slehejte
metlickami ve vodni [azni, az bude
smés peékné nadychana. Nechejte
vychladnout, poté pfidejte 250 gramU
ricotty predem zpracované vidlickou
a jemné promichejte. Vmichejte opa-
trné pohyby odspodu nahoru 300g
Slehacky vyslehané bez cukru a pfi-
dejte pul IZicky skofice. Smés dejte
do formicek a dejte na nékolik hodin
do mrazéku. Podavejte s kdoulovym
dzemem.

10. Ricottové kulicky s houbami

Do misky dejte 2509 ricotty a zpracujte ji s 5 Izicemi nastrouhaného syru Gran Moravia
a jednim vejcem. Pridejte Spetku muskatového ofisku, Spetku soli a potom pridejte

dle potfeby strouhanku (cca 5-6 IZic), postupneé jednu IZici po druhé, a michejte, az
bude smés pevnd, ale mékka. Nepfekracujte mnozstvi strouhanky, aby kulicky nebyly
po uvafeni pfilis tvrdé. Vytvarujte z tésta kulicky o velikosti vlasského ofechu a po-
klddejte na plech vyloZeny pecicim papirem. Pecte ve vyhiaté troubé na 180 °C asi

10 minut. Kulicky si pak nasledné na panvi uchovaji tvar a nerozpadnou se.V panvi
nechte rozehfat dvé IZice oleje se strouzkem cesneku. Cesnek po chvili vyjméte, pii-
dejte houby a orestujte do mékka. Pak pridejte rajcatovou passatu, povarte a do teplé
omécky vlozte ricottové kulicky. Jemné promichejte, aby se dobfe ochutily.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Rychly, jednoduchy, a hlavné
vynikajici recept pro vés do tohoto
Cisla pripravila kolegyné Stana

z nasi prodejny La Formaggeria
Gran Moravia v Plzni. Vétsinu
surovin najdete pfimo v nasich
prodejndch, véetné jiz hotovych
italskych gnocchd, které nabizime
jak klasické, tak bezlepkové. Recept
si tak mohou vychutnat i vsichni ti,
ktefi maiji bezlepkovou dietu.

GNOCCHI CON SALSICCIA

Suroviny:

300g italskych gnocchi ﬁ « 1 klobaska salsiccia ﬁ « 1 Cervena cibule
+40ml bilého vina ﬁ + 200 ml cerstvé 38% smetany ﬁ «3-5lzic
olivového oleje ﬁ + sl ﬁ * pepr « listovd petrzel na ozdobenf

16 _~~FORMAGGERIA

POSfUp: Do vétsiho hrnce ddme vafit slanou vodu na gnocchi.
Jelikoz jsou uvarené béhem minuty, doporucuiji je vhodit do vrouci
vody az bude hotové,sugo”. To si mezitim pfipravime podle
nasledujiciho postupu:

Na panvi zpénime na olivovém oleji nadrobno nakrajenou cibuli.
Priddme na malé kosticky nakrajenou salsicciu a orestujeme ji.
Poté nalijeme vino a nechdme odpafit. Nakonec vlijeme smetanu,
promichdme a odstavime z tepla. Solime opatrné - salsiccia je
ochucena.

Nyni stacf jen slit gnocchi a promichat je na panvi s hotovou smési.
Na ozdobu posypeme nasekanou petrzelkou.

BUON APPETITO ©

Nase Cerstvé
gnocchi se nemusi
ani varit. Staéi
je prohiét
na pdnvi.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

DRMAGGERIA =

SUl'OVi"Y(pro 4 osoby):

4 placky piadina &g « 200 g ricotty &F
« 400 g klobésky salsiccia &7

« 100 g cerstvych Spenatovych listii

& _ & dostini v La Formagger:

Priprava:

Salsicciu nakrdjejte na malé kousky a na panvi je orestujte.

Na piadiny natfete ricottu, kterou jste predtim zpracovali
vidlickou, nechte ptitom asi pil centimetru volny okraj. Na ricottu
polozte cerstvy $pendt a orestovanou salsicciu a piadiny zarolujte.
Pevné je svazte kuchyniskym provazkem, polozte na plech vystlany
pecicim papirem a dejte jesté asi na 10 minut do trouby zapéct.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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prelity slanym
karamelem

Suroviny:

slany karamel: 1 dcl vody « 250 g cukru

« 120 g mésla & » 190 g smetany ke Slehani &g
« 10g soli

dort: 170 g mandlové mouky

« 170 g mésla w5 . 170 g ¢okolady 50%

o 25g $krobu « 14 g kakaa « 170 g cukru moucka
« 5 vajec « 4 g suseného drozdi « %2 vanilkového
lusku « 2 g soli

S
Priprava:
Na panvi nechejte zkaramelizovat cukr s vodou.
Vypnéte sporak a na panev pridejte maslo se sme-
tanou a stil. Zamichejte a na mirném ohni nechejte
karamel trochu prohtat, aby ziskal tuzsi konzistenci.
Vymichejte cukr s vejci a postupné pridejte $krob,
kakao, susené drozdi, zrnicka z vanilkového lusku
a stil. Poté vmichejte mouku. Méslo rozpustte
s ¢okolddou, nechejte lehce zchladnout a pridejte
do smési. Smés dejte do dortové formy vymazané
tukem ¢i vystlané pecicim papirem. Pecte na 170°C
40 minut v horkovzdu$né troubé. Na taliti dort do-
zdobte slanym karamelem, chuté se baje¢né propoji.

nm - FORMAGGERIA

| SCIlCITQ

SUfOVlny (pro 4 osoby):

320gje¢nych krup « 1 mald cuketa o 1 paprlka
« 2 snitky fapikatého celeru « 20 g kapari &F

« 1 cibule « 150 g syru 11 SalatQ &

« snitka tymidnu « ma}oranka « extra panensky
olivovy olej w7 . sil B . o pept

Priprava:

Je¢né kroupy proplachnéte a uvaite v osolené
vodé. O¢istéte a na malé kosticky nakrajejte
cuketu a papriku, fapikaty celer nakréjejte na ko-
le¢ka, cibuli najemno. VSechnu zeleninu, véetné
proplachnutych a dobte okapanych kapart smi-
chejte v mise s bylinkami, olivovym olejem, soli
a pepfem. Pak k nf pridejte uvarené kroupy a syr
nakrdjeny na kostic¢ky, promichejte a podavejte.

_~forvaceiRA Jetem

dily

O

Na

Do prézdnych policek dopli chybé&jici
symbol. Zadny v Fadku, sloupci nebo
Ctverci se nesmi dvakrat opakovat.
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B BV KUCHYNI

skififh — armadio

stul - tavolo

frouba - forno

talif — piatto

pdnev - padella
IZice — cucchiaio
vidlicka - forchetta
nUZ — coltello
nabéracka — mestolo
sklenice — bicchiere
hrnec - pentola
zastéra — grembiule
uterka - strofinaccio

KRIS-KROS

2 pismena RARACH
JA STIRI
JE TREMA
TROUD
3 pismena .
HUP 6 pismen
ODA DOHODY
OTA OKRA§A
PYL OMACSKA
RZI TARBIK
STO i}
T™MA 7 pismen
VYR APARTMA
BEBICKO
4 pismena GALUSKA
sOLO KLEPETA
NEKTARY
5 pismen NESHODA
AGNES SLAVICE
GULAS SLOUPEK
LASKA SMAJLIK
LISTI TITANIK
OTAVA FORURKA-
TUNISKO

HOWYLYN3E ;p2A0dpo buApids

©00000000000000000000000000000000000000

Doplil ndzev knihy $t&pdna Zaviela - Sen v...

Stépdn Zaviel (1932-1999), ilustrdtor, Zdk Jitiho Trnky. V roce 1958 emigroval do Itdlie, studoval v Rimé a Mnicho-

vé, aby se nakonec usadil u severoitalského mésta Sarmede. Je autorem tady détskych knih a ilustraci. Jeho odkaz je
uchovdn ve dvou muzeich v Itdlii — Museo Stépdn Zaviel v Sarmede a Museo Artistico Stépdn Zavel na zdmku Brazza
u severoitalského Udine.

.
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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JARNI VYLET. UZ se 18388, aZ zima skon&i a pfijde &as jarnich vyletd
do pfiirody? Rozstfihej obrédzek na jednotlivé dilky a zkus jej znovu sloZit.

Puzzle

Kicolloyy

az/m se zelen

SUI'OV"'\Y(pro 8 0sob):

na tésto: 250g hladké mouky « 250 g ricotty & « sil &F
na napln: « 3 velké brambory « 600 g cerstvého mangoldu
« strouzek ¢esneku o svazek fedkvicek o 4 )arnl cibulky

« 60 g nastrouhaného syru Gran Moravia W 4 121ce
strouhanky « 1 zice jable¢ného octa « olej &  siil EF

« pept

S
Priprava:
Mouku nasypte na val, uprostied vytvoite kopecek
s dilkem a do néj vloZte ricottu, trochu soli a 50 ml vody.
Vypracujte tésto (dalsi vodu ptidejte, jen pokud to bude
nezbytné nutné). Hladké tésto dejte do misy a nechte asi
ptl hodiny odlezet.
Uvatte ve slupce brambory, oloupejte je a nakréjejte
na kosticky. Ocistéte fedkvicky a nakréjejte je na malé
kousky, ptidejte k nim nakrdjenou jarni cibulku, ochutte
octem a dvéma Spetkami soli a nechte ptl hodiny
marinovat. Pak fedkvicky scedte a pfidejte k brambortim.
Na panvi osmahnéte na oleji ¢esnek, pridejte mangold
a zelené listy od fedkvicek, osolte, promichejte a zakryté
pokli¢kou nechte dusit asi 5 minut. Pak nechte
okapat, nahrubo nakrajejte a ptidejte k brambortim
s fedkvickami. Pfidejte hrst nastrouhaného syru Gran
Moravia a opeptete. Nyni rozvélejte tésto na plat, ktery
polozte na pecici papir. Popraste strouhankou, naneste
na tésto napli z mangoldu a brambor, zakédpnéte olejem
a zarolujte jako zavin. Povrch potfete olejem a posypte
trochou strouhanky a zbylym nastrouhanym syrem. Dejte
péct do trouby na 200 stupiiil asi na 40 minut, az bude
dozlatova upeceny.

Q)/ZOCC/L& S fenyklovym pyre a klobdsou salsiccia

SUI'OVlny (pro 4 osoby):

1 baleni gnocchi g e 2 fenykly « 1 cibule
« olivovy olej &g » 50g mésla g

« 2 nozky klobasy salsiccia g

« syr Gran Moravia g « stil &g, pept

o
Priprava:
Cibuli i fenykl nakréjejte na kousky.
Napred cibuli a poté fenykl orestujte
na olivovém oleji. Osolte. Dolejte trochou
vody, pridejte maslo a v§e rozmixujte
dohladka.
Nakrajejte klobasu na malé kousky
a orestujte ji na trose olivového oleje.
Gnocchi uvatte dle navodu a poté je
promichejte s fenyklovym pyré. Nahoru
ptidejte orestovanou salsicciu a zasypte
nastrouhanym syrem Gran Moravia.
Thned podavejte.
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1 0>< LIZKA © o08sAHUJE 31 GRAMU BILKOVIN

Gran Moravia nabizi velké vyZivové
bohatstvi: je totiz syrem s velmi vysokym
obsahem bilkovin, mastnych kyselin,
mineral a vitamind. IdedIni je také pro
stravu déti a senior(. Obsahuje 31 gramU
bilkovin na 100 gramU vyrobku oproti
24g ueidamu ¢i 17 g u mozzarelly.

Kachni prsa soaiatovym pyre

SurOVIny (pro 4 osoby):

2x kachnl prsas1/2kg batatu « olivovy olej w7
. maslo & « smetana 38 % & « 250 g kapusticek

« stil B, pept SUL SE DO SYROVEHO TESTA
1 NEPRIDAVA
Priprava:

Po tfech dnech od svého vzniku se bochnik
Gran Moravia ponoff alesporn na 15 dndi

do husté solné 1azné, kde vstiebéava s, kte-
rou potfebuje pro nasledujici zrani a proto,
aby ziskal svou lahodnou chut. SUl se tedy
nepfidava do syrového tésta, ale syr si ji sam
natahne pfirozenym osmotickym procesem.

o VYRABI SE STRIKTNE RUCNE

Bataty oloupejte a nakrajejte na kousky. Orestujte je

na panvi na trose olivového oleje, ptidejte trochu vody

a osolte. KdyZ jsou bataty uvafené, ¢ast vody slijte, bataty
rozmixujte. Pfidejte smetanu a 1Zici mésla. Kachni prsa
odistéte, nafiznéte na nich kiizi, osolte je a opeprete.

Na rozpélené panvi bez oleje prsa polozte kiizi dold,

az se dozlatova opecou. Poté je otocte a opékejte cca

2 minuty. Zabalte je do alobalu a nechejte 10-15 minut
odpocinout. Kapusticky ocistéte, nakréjejte na ctvrtky

a orestujte je na trose masla. Pfidejte trochu vody ¢&i
vyvaru, osolte je a vafte do zméknuti.

Gran Moravia se vyrabi exkluzivné ru¢né,
v tradi¢nich specialné k tomu ur¢enych
syrarskych kotlich, do nichz se napousti
900 litré mléka. Tento proces neni mozné
industrializovat a z0stava tak striktné
femeslny. Z kazdého kotle vzejdou dva
syrové bochniky.

' - Ny — ] aegpmne L e - G @ DOKONALE SYNCHRONIZOVANY
S Joguriovym dreinkem P N Ui
o . -~ . i £ @ e o : . Wy : Organizacg prace se podo{bé} zévod(t‘]m
- f » v synchronizovaném plavéni: dva tymy

se stfidaji u vyrobnich kotlQ, aby dokazaly
vyrobit syry postupné az z 500 kotld.
Jde o synchronizaci prace mezi syrafi
a jejich pomocniky, ktefi pracuji manuéliné
femeslnym zplsobem. Metodologie prace

Surovi NY (pro 4 osoby):

300 g uvafenych brambor 4 vejce uvarend
natvrdo « 1 blly jogurt ©F . 2 lzice octa
balsamico &g « 3 lzice extra panenského
ohvoveho oleje &I

U Gran Moravia znédme jeho péknou, vyraznou slonovinové Zlutou
barvu, jeho vini, komplexni, aviak jemnou a vyvézenou chuf syru,

« sitl @ « pér listka z fapikatého celeru ktery se v Gstech rozpousti a zanechdava delikatni a pretrvavajici v malé syrarné v italskych Apeninach
.80g proscplutto cofto WIZ dochuf €erstvého mésla. Jak je ale téchto viastnosti dosazeno? a ve vyrobe Gran Moravia je stejna, lisi se
A kolik mléka je na jeho vyrobu pofieba? Piindéime deset véci, jen Cisla.
Piiprava: které moznd o Gran Moravia jesté nevite. © 2RAJEV NEJMODERNEJSIM ROBOTI-
Uvatené brambory i vejce natvrdo ZOVANEM SKLADU NA SVETE
nakréjejte na kolecka. Pfipravte dresink o VYRABI SE POUZE V JEDNOM e PRIROZENE BEZ LAKTOZY Gran Moravia ur¢eny pro pultovy prodej
smichdnim jogurtu, balsamika, oleje, $petky REGIONU o ) ‘ na Ceském trhu zraje v Ceské republice.
soli a nasekanych celerovych listka. Sunku Tr§d|cn| vyropn| proces Gjan Morawa Veskera dalsi produkce zraje v robotizova-
nakréjejte na prouzky, které osmahnéte Gran Moravia se vyrabi pouze v jednom a jeho dlouhé zranf davaji vzniknout ném skladu Sant’Agata, nejmodernéjsim
na pAnvi na troge ole'; Na talife nandeite regionu, na Moravé, z mléka ze stejné syru, ktery je pfirozené bez laktdzy na svété, ktery se nachazi na idealnim misté
p )56 J,' 4t nac) oblasti. Podobné jako Parmigiano a ktery mohou v klidu jist i osoby v nadmoiské vyice 300m, na Upati nahornf
brambory s vejci, zakdpnéte je dresinkem Reggiano v Itélii, ktery se vyrabi s touto intoleranci. plosiny Asiago. Jde o dokonalé misto, které

a ozdobte prouzky Sunky. ve ¢tyfech provinciich regionu Emilia

Romagna z mistniho mléka: Modena,

se t&sf prilivu vzduchu z hor a pfilivu vzdu-

0 PRO VYROBU JEDNOHO chu od more, coz zarucuje idealnf klimatické

Parma, Reggio Emilia a Bologna. BOCHNIKU JE POTREBA podminky pro to nejlepsi zrani.
Izotopické rozbory provedené u obou 450 LITRU MLEKA ® PODAVA SE VE VICE NEZ 70 ZEMICH
syrd ukazujf, ze krment krav, od kterych Na vyrobu jednoho bochniku Gran - 70
se ziskava mléko na Gran Moravia, je Vioyle 2 petichn eolie 1450 110 SVETA
F’Od?b”e krmgnl dqt')ytka,RJeho'z miéko mléka. Toto mléko, které se svazi z vice Gran Moravia je velmi cenény syr, ktery se
Jj2 Ura=D (2o FEIMSIENG [MEg/efiro nez sedmdesati zemédélskych farem konzumuje ve vice nez 70 rliznych zemich
SYRIDLO? JE ROSTLINNEHO ekoueriteInéhg F/et(/ézce, je pfifcl)zenVy'rrj svéta, kgrrj jej Brazzale vy\{a'él'. Je pfitomen
2 procesem odstavani smetany ¢aste¢né na mezindrodnich veletrzich a akcich, je
PUVODU o P o ST B
odtuc¢néno. V syrarné v Litovli se kazdy hodné zndmy pro Ekoudrzitelny fetézec
A | Na vyrobu Gran Moravia se pouziva den zpracuje na Gran Moravii az pUl a pro svou lahodnost a jemnost, které jsou
Castellana Trattoria ; et pouze syfidlo rostlinného plvodu milionu litr mléka v celkovém objemu plodem moravského mléka a jeho femesl-
Novobranskd 4, Brno : — a nikoli syfidlo Zivocisné. vice nez 12 miliond litrl za mésic. ného zpracovani.

e-mail: info@castellana.cz
rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz
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v préci nemuze
avkou mezi

nostmi? Zde
€ vam zpfijemni
voni jarem. Jsou
ipravu, pohodiné
je v dobfe uzaviené déze piinesete
o kanceldie, a navic jsou nutriéné
Zené. i

Plnend piadina alla
montanare

604 pldtkii bresaoly & - houby naloZené v oleji &g - 604 syru
stracchino &g - sUI &g - pepr - extra panensky olivovy olej @&

Dejte rozehiat vétsi panev a az bude dobfe rozpalend,
opecte na ni piadinu vzdy minutu z kazdé strany. Mezitim

si v talifi smichejte syr stracchino se Spetkou soli, pepre

a l7icf oleje nebo IZickou majonézy. Tuto smés rozettete

na piadinu, polozte na ni platky bresaoly a doprostfed

dejte dobrfe okapané houby. Nyni piadinu slozte na tfetinu,
polozte na talif spojem smérem dol(, aby se neoteviela,
zabalte do potravinaiské félie a nechte v lednici odpocinout.
Pfi poddvani sejméte folii a zabalte do ubrousku.

18 _~~FORMAGGERIA

Jecné lroupy < pestern

250 jecnych krup (nebo ryze)  250q italského specku &g
- 1509 mozzarelly tresnicek &g - sklenicka pesta &g - polosusend
rajédtka &g - extra panensky olivovy olej & - sl &g

Propléchnéte kroupy (nebo ryzi) pod tekouci vodou a uvaite

ve vrouci osolené vodé. Jakmile jsou hotové, scedte a pfidejte
Zici extra panenského olivového oleje, aby se neslepily. Nechte
UpIné vychladnout. Mezitim slijte mozzarellky a rajcatka,

na kosticky nakrdjejte speck. Studené kroupy peclivé promichejte
s bazalkovym pestem, speckem, rajcatky a mozzarellou. Nechte
odpocivat v lednici az do okamziku podavani. V lednici Ize
uchovavat v uzavfené nadobé 2 nebo 3 dny.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Wolicé 3 ricotly a spendfic

300g cerstvého nebo mrazeného Spendtu - 250 ricotty &g - 1 vejce
« 3 IZice syru Gran Moravia &g - $petka muskdtového ofisku - $petka

soli &g - 2 role listového tésta - smés seminek (slunecnice, mdk, atd,)

- mléko

Spenét (nebo mangold) nejprve uvafte v péfe nebo na panvi,
dejte pozor, aby se odpafila veskerd voda. V misce smichejte
ricottu s nastrouhanym syrem, vejcem a $petkou muskatového
off$ku. Pfidejte dobfe vymackany $penat a peclivé
promichejte. Roli listového tésta rozprostrete na plech
vyloZeny pecicim papirem, propichejte vidlickou a potfete
smeési. Prikryjte druhym platem listového tésta, propichejte
vidlickou, stejné jako spodnf ¢ast, potiete trochou mléka

a poté posypte dle libosti seminky.

Koldc pecte v pfedehfaté statické troubé na 180 °C,

v prostfednim patfe po dobu 40 minut, dokud lehce
nezezlatne. Je vynikajici ihned za tepla, ale i pfi pokojové
teploté nésledujici den.

, o
Focaccia na pandc QCe‘)\Q

3009 hladké mouky +165 g vody « 1 IZice extra panenského
olivového oleje &g - 1/2 sdcku suseného drozdi na slané koldce
(cca8q)+5qsoli@g - 130g Sunky prosciutto cotto &g + 1304 syru
Verena &g - pdr artycoki v oleji &g

Do misy dejte mouku, drozdf, stil, vodu a olej a promichejte

IZicf, dokud nebude tésto kompaktni. Na pracovni plose ho pak
jesté chvili hnétte rukama, az vytvorite mékkou a homogenni
kouli, kterou rozdélite na dvé poloviny. Vale¢kem rozvélejte prvni
kousek tésta, snazte se ziskat kulaty tvar na panev o primeéru
28cm, mizete si pomoci tésto roztahnout prsty. Abyste ziskali
mékkou focacciu, tloustka by méla byt cca 4 mm. Pridejte platky

Sunky, syr Verena nakrajeny na kosticky a dobre okapané artycoky.

Poté rozvalejte zbytek tésta a prikryjte jim focacciu. Pomoct
hrotl vidlicky utésnéte okraje tésta. Nynf rozehfejte IZici extra
panenského olivového oleje na nepfilnavé panvi a viozte do ni
focacciu. Pecte na stfednim ohni asi 3 minuty pod poklickou.
Vyklopte focacciu na talif, jako pii piipravé omelety, pridejte

do panve % Izicky oleje, rozettete ho po celém dné panve a par
sekund rozehtivejte, neZ focacciu vratite zpét do panve. Opékejte
z druhé strany pfiblizné dalsi 3 minuty stale pod poklickou.
Focaccia musi byt zbarvend z obou stran, v pfipadé potfeby
otoceni zopakujte a focacciu opékejte z kazdé strany jesté pdl
minuty. Focaccia z panve je vyborna jak za tepla, tak i za studena.
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Bravmbovovi placka

5009 brambor - 6 vajec - 504 strouhaného syru Gran Moravia &g
« 1 snitka petrZelky - extra panensky olivovy olej & - sl &g

Oloupejte brambory a nakréjejte na kosticky. Poté je vaite

v hrnci v dostate¢ném mnozstvi vody 10 minut. Do velké
nadoby rozklepnéte vejce, pfidejte umytou nasekanou
petrzelku, strouhany syr a véechny suroviny vidlickou
promichejte. Mezitim slijte brambory, nechte je vychladnout,
pak pridejte vejce a osolte. Ovonte Spetkou Cerstvé
namletého pepre a vsechny suroviny dobfe promichejte.

A nyni ke sporaku. Do nepfilnavé panve o prdméru cca

24 cm kdpnéte olej, rozehtejte a nalijte smés. Prikryjte
poklickou a pecte pfiblizné 10 minut; obratte placku

pomocf talife a pecte dalsich 10 minut. Kdyz je placka pékné
dozlatova, pfendejte ji na talif a nakrdjejte na trojuhelnicky.
Uvniti hermeticky uzaviené nadoby ji v lednici mdzete
uchovat dva dny.

Swlit 3 tortellin

250 téstovin tortellini & - sklenicka pecenych paprik &g

« 150 krditf Sunky veelku « 120 syru provolone dolce &g

« 5-6 listkdi Cerstvé bazalky « siI & - extra panensky olivovy olej &g
-80ml mléka &g - 1 IZicka citronové stdvy - 80g majonézy - IZicka
kopru « % strouzku Cesneku

Krliti Sunku, syr a 4 platky paprik nakrdjejte na kosticky a dejte
do misky. Pripravte si zalivku na saldt: do mléka pfidejte
$petku soli, citrénovou stavu a nechte ji odpocinout pfi
pokojové teploté pfiblizné 15 minut. Poté pfidejte majonézu,
Y5 strouzku rozmackaného ¢esneku a dobfe promichejte,
aby se suroviny spojily. Doplnite IZickou kopru a uchovejte

v lednici. Nynf ve vrouci osolené vodé uvafte tortellini dle
navodu na baleni, scedte a varenf zastavte proplachnutim
studenou vodou, aby téstoviny nerozmékly. Ochutte
nakrdjenymi paprikami, Sunkou a syrem, dale natrhanymi
Iistky bazalky a opatrné promichejte, abyste suroviny
propojili, ale neponicili tortellini. Zalivku pfidejte tésné pred
podavanim.
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5TIPU DO TASKY

o (0 Vv . . . .
Yovirkea se syrarng: Créme fraiche
S O benefitech kysanych mléénych vyrobki se jiz vSeobecné vi. I proto jsme radi, Ze vam ptind$ime novinku z nasi syrarny
v Litovli v podobé creme fraiche, ktery se vyznacuje vy$$im obsahem tuku, neZ je na trhu béZné. Ten na$ ma totiz 38 %

Jak udélat jaro pestiejsi? Zkuste nase tipy.

tuku a m4 tak ptfjemné hustou krémovou konzistenci. Ve specidlnim oddéleni litovelské syrarny jej vyrabime ze smetany

ziskané z vysoce kvalitniho mléka od nasich dodavateld, ke které jsou pridany bakterie mlé¢ného kysdani.

Nas 38procentni creme fraiche vyuZijete do viech receptii, kde jste zvykli se zakysanou smetanou ¢i s créme fraiche
pracovat, diky vysokému obsahu tuku v$ak posunete viechny pokrmy na vyssi arovei. Jeho extra hustou konzistenci ocenite
samoziejmé zejména ve studené kuchyni pti pripravé dezertil, pomazanek, dip k masu ¢i zeleniné. V teplé kuchyni zase

vyte¢né zjemni zapékané pokrmy, teplé omdacky k masu ¢i téstovindm a mnoho dal$ich prvnich i druhych chodL.

Piemont patti mezi nejprestiznéjsi vinatské oblasti Italie. Jednim z pfednich predstaviteléi tamniho vinafského uméni

je cervené tiché vino Barbaresco DOCG, které vam nabizime jako novinku na$eho sortimentu. Vyrabi se z vinné odrady
Nebbiolo a je pro néj charakteristicka granatové ¢ervend barva s oranzovymi odlesky a komplexni, harmonicka chut. Rodinné
vinafstvi Manfredi ope¢ovava své vinice v niddherné ¢asti Piemontu zvané Le Langhe, kterd byla pro svou unikatnost zapsana
mezi kulturni krajiny svétového dédictvi UNESCO. Kopcovité krajina tvorena bilou opukou a modravym tufem je prostfedim

s idedlnim klimatem pro péstovani vinné révy, z jejichz hroznd pak vznikaji tato plna a télnatd vina.

TIP: Nejlépe si Barbaresco vychutnate k peCenym masdm a kofenénym syrim, napfiklad s lanyzem, dal$im produktem typickym pro Piemont.

Ocet balscrmico Bellec

Rodina Bellei péstovala vinnou révu a vyrabéla tradi¢ni ocet balsamico jiz v 19. stoleti. V priibéhu doby ziistala rodinna
octarna Bellei vérnd vyrobé balsamika s dlouhou dobou zrani a vysokou hustotou. Z jejich nabidky jsme pro vés vybrali
Aceto rosa vhodny diky své vyrazné chuti zejména k zeleninovym pokrmiim a k ptipravé marinad na maso a ryby, déle Aceto
Blue s vy$$i hustotou (1,33) a s harmonickou sladkokyselou chuti, ktery skvéle doplni dusené i pe¢ené maso, tu¢néjsi ryby

¢i grilovanou zeleninu, vyuzit ho ale miZete samoziejmé také do zeleninovych salatt. Kromé octi mtizete zvolit také krém

z balsamika, ktery pro jeho hustotu vyuzijete naptiklad na zmrzliné, na jahodach nebo méné tradi¢né na hranolkach, ¢i velmi

praktickou formu balsamika ve spreji.

ZAJIMAVOST: Za své jméno (balsamico znamend v piekladu balzamovy) tento produkt vdéei predpoklddanym blahodarnym
vlastnostem, které mu byly v minulych staletich prikladany. Rtzné dlikazy napriklad hovori o pouzivani balsamika jako léku v dobé moru,
lidova tradice mu pfisuzuje také afrodiziakalni Gcinky.

O%Ve Clrborio

Yexs

Nejznaméj$i odridu italské ryze, kterd je idedlni zejména na ptipravu klasického italského risotta — Arborio — vam nyni
nabizime od nového vyrobce. Rodina Cordero ve svém oboru piisobi jiZ teti generaci a celou dobu si velmi zaklada

na kratkém vyrobnim fetézci a garanci vysoké kvality svych produkti. Vedle vysoké kvality ryze Cordero jisté mnozi oceni
také nabidku dvou velikosti baleni: vedle klasického kilového si u nds mizZete vybrat také mensi ptlkilové baleni, které ur¢ité
oceni zejména dvouclenné domacnosti. Druh ryze Arborio se vyznacuje tim, Ze mé kulatéjsi zrnka bohatd na $krob, diky
¢emuz dobfe nasdva omdacku. I proto se skvéle hodi na krémova risotta.

TIP: Nezapomerite, Ze pfi pfipravé dokonalého italského risotta je nejlepsi pouZit pro vafeni masovy ¢i zeleninovy vyvar, ten masovy pro
risotta s vyraznéjsi chuti, ten zeleninovy pak pro chutové jemnéjsi recepty.

Pencetta tese aﬁfumwam

Tradi¢n{ italskd uzenina — pancetta - se vyrabi z vepfového boku s kiizi, ktery je o¢istén a setiznut do typického plochého
S gy tvaru. U uzené pancetty, tedy ,affumicata®, se maso osoli a okofeni, pfirozené se vyudi koutem z bukového dieva a nechd se
ITALSKA SYRARNA zrat ve specidlnich prostorach, aby ziskalo své jedine¢né aroma. Vyuziti uzené pancetty ve vasi kuchyni je vskutku rozmanité:
LITOVEL muZete ji pouZit nakrajenou na kosticky do rtiznych omacek, pti ptipravé italského risotta, k ozdobeni salatii. Pancetta nakrajend
na tenké platky se zase hodi k ptipravé mnoha zavitki, at uz téch masovych, kde podpoti chut platku masa, nebo takovych, kde
=

dostdva hlavni roli. Vyzkousejte tfeba zarolovat do platku pancetty kousek syru giuncata spole¢né s rukolou a na chvili dat na gril.
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S jarem se konecné vracime
do pfirody. At uz to bude

na kole nebo pésky, bez jedné
VECI se heobejdeme, a tou je
lahodnd svacinka.

Nebe je prozarené sluncem, teplota je
ptijemnd a vzduch je$té malinko Stipe,
ale jen tak akorat, aby byl den jesté
krasnéjsi. Je to idedlni chvile na jarni
vylet. At uz se vydate na prochazku

po loukéch nebo na kolo po silni-

cich a stezkach lemovanych stromy,

na venkov nebo do hor, v takové dny
vam nikdy nesm{ chybét chutnd sva-
¢inka ¢i néco k ptijemnému pikniku,
chcete-li si udélat pauzu o trosku delsi.
Pravé ona je, spolu s chuti byt venku

v pfirodé a uzivat si krasy, barev a viin{
nového jara, zakladni ingredienci
vyletu pro dospélé i déti. Pojdme se
podivat na pér variaci veselé odpoledni
svacinky nebo vydatnéjsiho jidla.
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Svacina venku:

H La focaccia tramezzino

Suroviny: 1 focaccia ﬁ 2509 ricotty ﬁ
extra panensky olivovy olej ﬁ 100g saldamu ﬁ
304 rukoly nebo salatu, stil &g a pept

K tomuto receptu muzete pouZzit jiz hotovou
focacciu, kterou pfed naplnénim zahtejte

v troubé.

Jakmile je horka, rozkrojte ji podélné na pulky
a obé potrete pénou pfipravenou z ricotty, soli,
pepfe a kapky extra panenského olivového
oleje. Poté naplnte saldmem a rukolou. Prvni
¢ast prikryjte druhou a lehce pfitlacte. Focacciu
tramezzino nakrdjejte na trojuhelnikové vysece.

m Cokolddové susenky

Suroviny: 170g mouky, 1 vejce, 30g horkého
kakaa, 1209 cukru, 90g mékkého mésla &g,
10 g kyprici prasek do peciva, 100g ¢okolady

Vareckou zpracujte maslo s cukrem do jemného

a lehkého krému. Pridejte vejce a zapracujte

do smési. Do misy prosejte mouku, kakao a prasek
do peciva a michejte, dokud nevznikne tésto. Pi-
dejte na kousky naldmanou cokolddu. Vytvarujte
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sladkd a sland

kulicky po cca 30 gramech, lehce je zmacknéte

a rozmistéte dal od sebe na plech vylozeny pecicim
papirem. Nez je date do trouby, mizete lehce
posypat cukrem, kousky suseného ovoce nebo
cokolddovymi lupinky. Pecte 11 minut v rozehréaté
horkovzdusné troubé na 170/180 °C nebo pfiblizné
13 minut ve statické troubé na 180°C.

W Slané muffiny: uzend
scamorza a rajcatka

Suroviny: 240 g hladké mouky, 30g strouhaného
syru Gran Moravia ﬁ 1 sacek drozdi, 1 1zicka soli
g, 200ml mléka &, 2 vejce, 60 ml slunecnicové-
ho oleje, 1509 rajcatek v oleji w7, 2009 uzeného
Syru scamorza wy, 1009 ¢ernych vypeckovanych
oliv &g, pepf. stil &

Scamorzu nakrajejte na kosticky. V misce
smichejte mouku, stl, pepf, drozdi a nastrouhany
syrav jiné misce vejce, mléko a olej. Obé tésta
spojte a michejte, dokud neziskate homogenni
smés. Pridejte raj¢atka, scamorzu a olivy

a véechny suroviny promichejte. Maslem vymazte
12 formicek na muffiny, naplite je smési priblizné
do 2/3 jejich vysky. Pecte ve vyhtaté troubé
pfiblizné 20 minut.

B Omeleta z téstovin

Téstovinova omeleta je vyborna jak za tepla,
tak za studena, a je vydatnym pokrmem, ktery
vas urcité uspokoji. Diky kompaktni konzistenci
se dd snadno naporcovat a je obzvlast vhodna
na pikniky a vylety. Pravé tak se to déld i v Nea-
poli, kde tento recept vznikl.

Suroviny: 3009 téstovin w7, 120 g Syru provo-
lone ﬁ (Ize pouzit také syr scamorza), 909 sala-
mu, 509 nastrouhaného syru Gran Moravia ﬁ

5vajec, 1 ofidek mésla &g, olej, stil &g a pepf

Jako prvni si na kosticky nakrajejte provolone
a saldm. Ve vrouci osolené vodé uvarte téstovi-
ny, dodrzujte dobu vafeni uvedenou na obalu.
Rozklepnéte vejce do velké misky a pridejte

Spetku soli, pepre a strouhaného syru. Scezené téstoviny smichejte s maslem a nechte vychladnout.
Nyni pfidejte k rozslehanym vejcim kosticky saldmu a syru provolone. Dobfe promichejte. Do této
smési pfisypte jiz vychladlé téstoviny a peclivé promichejte, aby se vejce rovnomeérné rozdélila. Vy-
mazte panev o prdmeéru priblizné 22 cm troskou oleje, pomoci kuchyriského ubrousku potfete i kra-
je. Pdnev na ohni dobfe rozehfejte a vlijte smés téstovin a vajec, zarovnejte opacnou stranou Izicky.
Prikryjte poklickou, ztlumte oheri a nechte zvolna péct do ztuhnuti. Jakmile je omeleta upecena

a zjedné strany kiupava, otocte ji pomoci poklicky a nechte zezlatnout i z druhé strany. Podavejte
nakrdjenou na vysece. Mlzete ji uchovavat v lednici v dobfe uzaviené naddobé i nékolik dni.

Lehd&i varianty

Mame-li zvolit leh¢i variantu, viibec

to neznameng, Ze svacina nemuze byt

stejné chutna. Napfiklad smichdme jogurt

s cerstvym a susenym ovocem a pridame pér
lahodnych susenek. Nebo zvolime slanou
verzi jako tfeba pecivo a syr.

B Hrusky a syr

Syr Gran Moravia stejné jako pecorino

nebo jiné vyzralejsi syry jsou jako svacina

do pfirody idedlni. A to diky jejich snadnému
skladovani, obsahu bilkovin a cennych Zivin.
Doplnite je grissinami, focacciou nebo na kos-
ticky nakrajenou hruskou.

W Jogurt a susenky

Krémovy jogurt s pfijemné nakyslou chuti
je pro lehkou svacinku idealni. Aby byl
jesté chutnéjsi, muZzete pridat susené ovo-
ce bohaté na energii a vitaminy a néjaké
susenky, které se namaci pfimo do jogurtu.

M La macedonia

Pro zdravou, chutnou a svézi svac¢inku

si ze sezonniho ovoce pripravte ovocny
salat, obohatte ho o rozdrobené mandlové
susenky a trosku medu. Vlozte do uzaviené
nadoby. Pro kreativné;si verzi s vétsim kon-
trastem chuti pouzijte misto mandlovych
susenek nadrobené Cri Cri Gran Moravia.

B Termoska s miéénym
koktejlem

Koktejly jsou mimoradnym zdrojem
vitamin® a mineralnich latek. Nez vyjdeme
z domu, miizeme se vyfadit vymyslenim
novych mixt ovoce, sezénni zeleniny,
mléka a syrovatky.

H Tycinky ,,udélej si sdm*
Rychly snack, ktery se da jist i pti slapani
na kole? V kastrolku rozpustte med a titi-
novy cukr, potom pridejte mix ovesnych
vlocek, pufované ryze, suseného ovoce,
¢okoladovych lupinkd, rozinek, dobie mi-
chejte asi 20 minut, dokud smés neztuhne.
Smés nalijte do malych formicek nebo

na plech (v tomto pfipadé uz rozdélte
nozem na tyc¢inky) a nechte vychladnout.
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Dokonaly piknik

Pokud ¢as dovoli, je nejlepsi udélat si
piknik v traveé u feky, na biehu jezera,

na vrcholku kopce nebo jen na nej-
blizSim pékném misté v zeleni kousek

od domu. Je par véci, které na spravném
pikniku rozhodné nesmi chybét. Podivej-

1. Velky ubrus. Jakmile jste vybrali den

a misto, obstarejte si vetsi ubrus a pékny
piknikovy ko$ na jidlo a proviant. Na chlad-
né napoje je nutna termotaska, obzvlast

v teplém pocasi.

2.Bez ptibord se pfi volbé spravnych jidel
obejdete, na ubrousky ale nesmite
zapomenout. Jsou stejné nezbytné jako
talitky a pohdrky; a také brcka, pokud jsou
s vami i déti.

3. Na piknik nezapomerite vzit pe€¢ivo

a syry, jsou idedIni jako svacina.

4. Potraviny vybirame i podle destinace.
Jestlize planujeme hodné chodit, je lepsi
zvolit vydatnéjsi, a ne prilis objemné véci.
Pokud méa byt denni program naopak poho-
dovéjsi, nekladte meze své fantazii a chutim.

5. Pfipravte si vSe den predem. \lyjimkou
je ovoce a Cerstva zelenina, kterou je lépe
si pfipravit ten samy den nebo v okamziku
konzumace, pokud je to mozné.
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- 5000

PRED N. L.

15 ETAP ZA POZNANIM MNOHASETLETE HISTORIE SYRU A JEJICH
ROZSIRENI V ZEMI, KTERA VYRABI NEJVICE DRUHU NA SVETE

Tisicilety vyrobek, ktery fika vie o vztahu
mezi ¢lovékem, zvifaty a ptirodou. A kte-
ry asi pravé v italské kultufe nachazi své
maximalni vyjadfeni na svété, s rozma-
nitosti, které se nikdo jiny nevyrovna.
Druh syrt je v Italii téméf 500. Pocet
rlzného zpracovani mléka vsak pre-
konava tisice a je virtudlné nekonecny.
Kaleidoskop chuti, viini a barev, a také
piibéh a lidi. Kdy to vSechno ale zacalo?
Na pocatku byla otazka, kterou si ¢clovék
polozil ve chvili, kdy pfiroda ndhodné
zpUsobila zazrak: jak se stane, Ze se teku-
tina, mléko, zméni v néco pevného (syr)?
Pak ke konci 19. stoleti véda, vyzkum

a technika udélaly zbytek. Pfinasime

5000 PRED N. L.

Podle rdznych archeologickych na-
lez( Ize vznik syru datovat do hodné
starodavné doby: uz nékteré mozaiky
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z Mezopotamie datované do doby 5000
pred n. |. ukazuji na existenci v té dobé
asi 20 mlé¢nych vyrobk(. Podle odbor-
nik{ se jednalo kvali teplému podnebi
v téchto oblastech o vyrobky obzvlast
slané a trpké.

3000 PRED N. L.

Zda se, Ze jiz v tomto obdobi se

syr vyrabél v Italii. Na Sicilii byly
nalezeny perforované nadoby slouzici
na odkapani syrd, které jsou datovény
do doby 3000 pred n. .

2800 PRED N. L.

V Itdlii se v dlsledku rozsifeni chovu ovci
a koz zacind vyrabét mékky syr.

10N. L.

Rimska civilizace zdokonaluje syrafské
techniky a $ifi je v rdmci své fiSe na sever
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Itdlie, do Galie, Germanie a Anglie
takovym zpUlsobem, Ze se jim vénuji

i pdvodni obyvatelé. A tak kolem

roku 58 n. |. vznika prvni $vycarsky syr
avroce 120 n. I. také prvni anglicky
syr.V cisafském Rimé se syr v mnoha
Upravach konzumuje také na hostinach.
Rimané byli mistry nejenom v uméni
jeho vyroby, ale také v uméni zrani

a dlouhého skladovani syra. Rimsti
pastevci pfipravovali syr z ¢erstvého
kravského mléka nadojeného predchozi
vecer, zasyfeného pridanim fikovych
stav, kvétd divokého bodléku, zrnek
safranu, srazeného osliho, srn¢iho nebo
laniho mléka. Mléko se ochucovalo
snitkami bylinek nebo oloupanymi
piniovymi mandlickami. Kdyz se srazilo,
ukladalo se do prouténych kosikd, aby
mohlo odkapat podmasli, a solilo se.

1135

Poprvé se objevuje v psané podobé
slovo formaticus, ze kterého se pak stane
francouzské fromage a nésledné italské
formaggio.

1200

Ve stfedovéku byla vyroba syrd spojena
zejména s mnichy a zivotem v kldsterech.
A pravé v téchto letech se zacinaji

odliSovat od dédictvi z fimské doby.

Do tohoto obdobi spadaji napfiklad
prvni zminky o syru Parmigiano, Asiago
a mozzarella.

1400

Syry se zacinaji objevovat na hostindch
renesancnich dvor( a rozsifuje

se jejich pouzivani; v roce 1570 je
poprvé zminéna mozzarella v traktatu

o renesanc¢ni kuchyni od Bartolomea
Scappiho, kuchare na papezském dvore.
Vypravi se, Ze kdyz byl Brunelleschi pIné
zaméstnan pracemi na vystavbé kupole
kostela Santa Maria del Fiore ve Florencii,
Casto a rad jedl chléb se syrem.

1477

Lékar z Vicenzy, Pantaleone da Confi-
enza, publikuje ,Summa lacticiniorum®,
traktdt o mléce a syrech, ktery mimo
jiné otevrel cestu k jejich valorizaci také
z terapeutického hlediska. Po nékolika
letech, v roce 1535, Girolamo Acco-
ramboni da Gubbio hovofi o mléce
jako o l1éku na nékteré horecnaté stavy
ve svém traktdtu,Tractatus de lacte”
Pozdéji, v roce 1595, vychazi dilo Gio-
vanniho Costea,De lactis serique natura
et in medicina usu”, které pojednava

o terapeutickych vlastnostech mléka

a mlécné syrovatky pti Ié¢bé mnoha
nemoci.

1600

Italské syry, zejména Parmigiano, se zacina-
ji Sifit po Evropé. MIékarny té doby vyrobi
prdmeérné 2000 kg syru za rok, kdy bochni-
ky v letnich mésicich vazi kazdy 16 kg.

1610

Syr se zacina vyrabét také v Americe.

1700

Zacina transformace vyrobnich struktur
a zacinaji se objevovat venkovské syrar-
ny, které zpracovavaji mléko dodavané
vice producenty.

1784

Narodil se Giovanni Brazzale, novodoby
zakladatel firmy Brazzale, nejstarsiho
mlékéarenského podniku v Itdlii, ktery
obchodoval maslo a syry mezi oblasti
salasi na ndhorni plosiné Altopiano

di Asiago a nizinou. Nékteré notarské
listiny ze 17. stoleti ale ukazuji, ze
Brazzale pravdépodobné vyrabéli

syry jiz v pfedchozim stoleti, a to

z ov¢iho mléka.
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1800

Vznika a rozsifuje se syr gorgonzola,
konkrétné v malém méstecku
Gorgonzola asi 20km od Milana, kde

se na podzim zastavoval dobytek pfi
ndvratu z horskych pastvin do niziny,
aby si odpocinul. Z jeho mléka mistni
zacali vyrdbét tu¢ny syr s tvrdym téstem
a zvrasnénou karkou, ktera se barvila

do ¢ervena od jemnych ¢ervenych plisni,
které se na povrchu objevi, kdyz je syr
zraly. Tento syr se pak nosil na zrani

do pfirodnich jeskyni v blizké Valsassina.

1837

Narodil se Giovanni Maria Brazzale, ktery
na konci 19. stoleti koupil za rodinné
uspory predchozich generaci statek

v Zané, kam se s rodinou presunul a kde
se dnes nachdzi sidlo podniku.

1895

Emile Duclaux, zak Louise Pasteura,
zavadi do procesu zpracovani syru
pasteraci, ktera umoznuje lepsi
konzervaci a dava tak silny impulz
k jejich vyrobé.
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Rozmanita krajina tohoto stfedoitalského
regionu vas zavede na ttesy riviery Conero
ina pisecné plaZe v Pesaru ¢i San Benedettu
omyvané Jaderskym motfem, mezi malebné
kopce ve vnitrozemi se stfedovékymi sidly,
kde jakoby se zastavil ¢as, i do pohof{ Monti
Sibillini. A tak zatimco pfirodni parky lakaji
k exkurzim, trekkingu, vyletim na horském
kole nebo na bird watching, pobrezi pak
poskytuje prilezitosti k plachténi, kanoingu
¢i plavbam do zatocin, kam se lze dostat
pouze po moti lodkou. A k tomu véemu
miuZete navstivit je$té mésta uméni, jako
jsou Urbino, Loreto, Ascoli Piceno.

Pfiroda na tuto zemi pohlédla vskutku

Castello Precicchie
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ptiznivym okem, a tak se tu pfirodni,
kulturni, umélecké a enogastronomické bo-
hatstvi seslo a vzajemné se dopliuje tak, aby
navstévnikovi poskytlo jedine¢ny zazitek.
Ostatné Marche jsou regionem vyjime¢nych
enogastronomickych produkti a vysoce
kvalitniho jidla a dobrého vina.

Pro regiondlni kuchyni jsou typické staro-
bylé chuté. Pouziva cenné produkty, jako je
lanyz, ktery dodava typicky charakter a viiné
mnoha pokrmim: hodi se k téstovinam,
masu a vejcim jak ve sloZitych receptech pro
gurmety, tak do rychlych domécich receptt
na veceti pro hosty. Ono uvitat hosty u vecete
bruschettou s vejcem a lanyZem je skute¢né
néco specidlniho. LanyZ z Marche ma inten-
zivni viini a je cenén i za italskymi hranicemi.
V regionu se nachazeji viechny jeho druhy:
bily lanyZ a vzacny ¢erny lanyz, ¢erny letni
lany?z a lanyz bianchetto. Dokonce i Gioacchi-
no Rossini, slavny skladatel z Marche a velky
milovnik kuchyné, ktery byl sam kucharem,

byl nadenec do lanyze a do kombinaci s nim.

Viva la pastal

V zemédé€lstvi regionu Marche vzdy preva-
zovalo péstovani obilovin s produkei vysoce
kvalitni p$enice. I proto je tu silné zakote-
néna tradice vyroby femeslnych vaje¢nych
téstovin s mimotfadnymi vlastnostmi co

do stravitelnosti a lehkosti. Zdejsi téstoviny
maji zlatavou barvu a hruby povrch ptipra-
veny absorbovat masovou omacku, jako je
klasické ragu, ¢i rybi a zeleninové omacky.
K radosti v8ech nikdy na nedélnim stole
nechybi talif tagliatell.

vepte stejné jako v minulosti. Vyrobky, které

w v

Mezi ejz_aimavejﬂ aco

do historickych a kulturnich pamétek
nejbohatsi italské regiony patfi
rodisté dulezitych italskych basniku,

hudebniku a malifu, Marche. Meésto Ascoli Picetio, Piazza del Popolo

je roztiratelna uzenina ve stiivku, ktera je
typicka a tradi¢ni ve stfedni a jizni ¢asti
regionu. Sviij ndzev odvodila od latin-
ského slova ,ciabusculum, coz znamend
»malé jidlo®, protoze v minulosti si ji lidé
vychutnavali pti slavnostnich piileZitostech
a v malém mnozstvi. Na vyrobu ciauscola
se pouzivaji ty nejchutnéjsi ¢asti vepfového
(raminko, kyta, pupek) a dostate¢né mnoz-
stvi veprového tuku diilezitého pro jeho
hlavni charakteristiku, tedy mékkost. Lze si
ho vychutnat samotné, ale pokud jej nama-
Zete na Cerstvy chléb a doplnite vybornym
¢ervenym vinem, bude to skute¢na radost
pro vase chutové poharky.

Zndmé uzeniny

Uzeniny z Marche jsou vysledkem tradice
roz$itené v celém regionu. V horskych ob-
lastech stejné jako v téch méné kopcovitych

neni tézké najit rodiny, které dosud chovaji

pak vznikaji, se mezi sebou lisf a jsou svym
zptisobem jedine¢né, zarover je ale spojuje
zkuSenost a tradice starodavnych receptur.
Ciauscolo, Ciabuscolo nebo Ciavuscolo,

at uz pouzijeme jakykoliv z téchto nazvi,

Tradice smazenych oliv
Skute¢nou vlajkovou lodi, ktera proslavila
provincii Ascoli Piceno na celém svété, jsou
olivy z Ascoli (oliva ascolana). Jde o cenny
druh oliv D.O.P. ur¢eny k servirovani na sttil,
ktery je plodem olivovniku Ascolana tenera

s velkymi, kfehkymi a delikatnimi plody.
Olivovnik je typicky stfedomot'skd rostlina,
které se dati v prostfedi s mirnymi a destivy-
mi zimami a suchymi léty. Z oliv z Ascoli se
ptipravuje velmi chutny recept, fantastické
tradi¢ni street food — smazené olivy plnéné
masem, tzv. olive all “ascolana. Jiné typické od-
ridy oliv (Leccino, Raggia, Raggiola, Piantone
di Falerone) se marinuji, ochucuji fenyklem

a ¢esnekem a podavaji se k aperitivu.

Crescia
Crescia, placka podobna u nds znaméjsi pi-
adiné, je rozsifend po celém tzemi regionu

s riiznymi nazvy a naplnémi, které se oblast
od oblasti li8i. Ta nejtypi¢téjsi se ptipravuje
v provinciich Pesaro a Urbino, do jejiho
tésta se pridava vejce a tésto pak listkuje.
Vynikajici je jako alternativa chleba k sala-
muim, syrim, grilovanému masu a zeleniné.

Objevuijte vina!l

Marche nabizi skute¢né cenéna vina, ktera

se dokonale snoubi s tradi¢nimi masovymi

a rybimi pokrmy. Vyroba vina je roz$ifena
po celém regionu, mezi nejznaméjsi patii
DOC Verdicchio dei Castelli di Jesi, jehoz
varianta Riserva nese oznac¢eni DOCG
podobné jako Verdicchio di Matelica. Podle
zptsobu vyroby jsou vlastnosti vina Ver-
dicchio rozdilné, od téch lehkych a svézich
az po plna strukturovang, ktera jsou vhodna
ike zrani v sudech. Dal$i zndma bila vina
jsou Bianchello ze severni ¢asti regionu, pak
Offida Pecorino DOCG, které na patte vynika
ptijemnou bohatou kyselosti s citrusovymi
tony zdraznénymi mineralitou a trpkymi
tony, a vyrazné strukturované vino Passerina
s vyraznou viini. Ob¢ posledné jmenovand
jsou typickd pro jizni ¢ast regionu. Z odridy
Maceratino se vyrabi bild vina z kopct Colli
Maceratesi.

Zastupcem Cervenych vin z Marche je Rosso
Conero, které je vyrazem tzemi Ancony

a vyrabi se vyhradné v oblasti Monte Conero,
kde vyuziva ptilivu motského vzduchu, ktery
spole¢né s vapenatym slozenim ptdy davé
vzniknout unikatnimu ¢ervenému.

Maly velky region

Historie tradic Marche je i pfes jeho
omezenou rozlohu ptibéhem neuvéfitelné
rozmanitého izemi. Mofe, kopce, sidla,
mésta uméni a starobyla tradice dobrého,
autentického a zdravého jidla jesté dnes
charakterizuji identitu tohoto regionu.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Marche je zemi jednoduchych chuti a tradi¢-
nich pokrmd, kde se ¢erstvé ryby z pobrezi
dopliiuji s lahtidkami z vnitrozem{ v obrov-
ském mnozstvi receptd, pokrmt a vin.

Ve spoluprdci s Camera di Commercio
delle Marche - Linfa Azienda Speciale
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La Formaggeria Magazine
slavi jubilejni 40. Cislo

Jiz 10 let vém Tes a
piindsime spoustu RMAGGERIA = RMAGG
1 baleni kiehkého tésta, rece_Ptu’ prU: rad - ;: .“m;;;‘ I:';;“-'-“-'—'
2 velké papriky, 80g nastrouhaného syru : a zajimavosti ze svéta = i ==
Gran Moravia_, 7ba{eni mozzarelly: Ildl c’erstvcf “Q'Ské gastronomie g o __f, .
smetany, 4 vejce, mdslo na vymazani formy, sl ’ —y ot 3 Sk )
a jejich specialit. ?

Maslem vymazte kulatou formu na kola¢ o priméru
20cm a vystelte ji téstem. Tésto vidlickou propichejte
a dejte do lednicky odpocinout. Pak do formy nasypte suché

fazole a dejte péct na 10 minut pii 180 stupnich. Pak fazole ) . ;
odstrarite a dejte jesté na 3 minuty do trouby. Papriky zbavte .
seminek, nakrajejte na prouzky a krétce ogrilujte. Mozzarellu \ ) GG-Em MGG RMGGE

nakrajejte na platky a nechte je fadné okapat.V mise
vyslehejte 3 vejce a jeden bilek spolu s nastrouhanym
syrem Gran Moravia a se smetanou a osolte. Polovinu
smési nalijte na upecené tésto, pak na néj dejte platky
mozzarelly a papriku a zalijte druhou polovinou
vajecné smési. Formu zakryjte alobalem a dejte
péct pfi 190 stupnich asi na pdl hodiny.

|
S—ﬁ malych I
| cuflket 1 baleni rajcatové
dufiny Cubettata, snitka tymidnu,
ejce, hladkd mouka, 2 baleni mozzarelly,

panensky olivovy olej, suI

néte cuketky a nakrajejte podélné na platky.
e v mouce a fvyslehanych vejcich a osmazte
nv' a olivovém oleji. Nechte okapat na papirové
e Mozzarell‘uh rajejte na platky a nechte el

ané| oIozte vrstvu mozzarFIIy, nani pak kostlcky
atové duziny a Easypte trochou | nasekanaho ATy - r = { : . g = & e
- tymianu a nastrouhanym syrem Gran Moravia B T N o X ‘ \ ; P - = = ; e = e =S i"."'
Vrstveni opakume p{gslednl vrstvu tvo _,%.GE I/ . %Q@ '][ = WGGE RI i MGG '" ' M o PR/
~ cukety. Dejte do trouby vyhfaté : (] - 114 V % - 2 s
na 180 stupiiii a pecte asipil PR ERE L 18011 ; s g,
hodlny Ul & 1 ' | - i -
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/Akaznici doporucuiji

Jaké speciality maiji radi zakaznici sité prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Jak je pouzivaji 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 zékaznikd z prodejny na Hormim ndmésti v Olomouci.

1% Zuzana
Karel UL Chlapik
Dolezel e ¢ (ETOY Novotna

B Nakoupili jsme tu dnes trochu
bylinek, tfi cokolddova vajicka,
ve kterych je prekvapent, a néjaké
sladkosti. Jesté jsme vzali jako darek
sudenky, a pak véci, které v kuchyni
hodné pouzivéame. To je méslo, které
mame moc radi, syr Gran Moravia,
ale i Cerstvé syry. Mame také v oblibé
cerstvé téstoviny, které pripra-
vujeme nejcastéji asi jednoduse
s nakrajenymi susenymi rajcatky.

B Dezerty ani dorty doma nepeceme,
to se u nas moc neji, ale pripra-
vujeme tfeba zdravé sklenicky
zricotty. Do sklenic ddme ricottu,
mascarpone, pfidame jahody, maliny,
bortivky, na ovoce opét ricottu a celé
to posypeme trochou nastrouhané
Cokolady. To je opravdu vyborné.

a Simon
Ditmarovi
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B Chodim sem nakupovat tak
jedenkrat za ¢trnact dni. Dnes
jsem koupil ¢ervené vino, tvrdy
dlouhozrajici syr a mékky kozf
syr. Proddvaji tu spoustu vyrobkd,
které mame radi a které bych mohl
doporucit. Treba z Cerstvé vyroby
je to syr Tre Corti, ktery nam
hodné chutnd, a dobré jsou i zdejsi
marmelady nebo téstoviny.

B Mdame radi dobré €ervené vino.
Zena pije jen Cervené, a to italské
ndm v posledni dobé hodné
chutnd. Pijeme hlavné vina z jihu -
ze Sicilie, z Apulie, ... tfeba Nero
d’ Avola nebo Primitivo. Viyhovujf
nam ta pInéjsi, v jejichz chuti
se intenzivnf slunicko hodné
projevuje.

I Pisli jsme si sem pro maslo, syr a Sunku.

Ja tu vétsinou nakupuji a manzelka
vari. Nékdy i klasické italské recepty

a nejcastéji treba Spagety carbonara
anebo jen Spagety s olivovym
olejem a cesnekem. Mdme radi spise
jednoduché recepty.

B Hodné tu nakupujeme syry. Gran
Moravia pouzivdme na téstoviny a jen
tak k jidlu tu kupujeme ovci syry, které
si krdjime na talif. Obcas si vezme-
me i tvaroh, Zena z néj déla rlizné
pochutiny a pro malého z néj vyrabi
pochoutku na zplsob pribindcku.

Ta synovi moc chutnd, ale musim fict,
Ze jemu chutnd viechno. ©
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Olomouc

B Obvykle sem chodim pro maslo, které

je tu vyborné, a pokud se chystdm délat
cheesecake, zajdu pro ricottu, kterou tu
maji také moc dobrou. Kdyz mame néja-
kou rodinnou seslost, kupuje tu maminka
mortadellu. Ta je také skvéld, mohu jen
doporucit. Minule tady na mné dcera
vymamila jesté zviratkové téstoviny. ©
Prosté vzdycky si tu néco vybereme, co
prave vidime nebo co zrovna potiebuje-
me. Dnes jsem nam koupila Verenu Dolce
a potom jesté mini Gran Moravia, které
ma dcera moc rada. A taky jsem vzala
vino v akci, protoze pfijde na navstévu
tchyné a spolu si davame bilé vino.
Mame doma oblibeny recept — vybor-
ny dynovy cheesecake, do kterého
neddvame tvaroh, ale pravé zdejsi
ricottu. Ta je takova jemnéjsi, a kdyz se
spoji s dyni, pfijde ndm ta kombinace
chutoveé idedlné vyvazend. Cheesecake
pfipravujeme z dyné hokaido, ale da se
udélat i z méaslové dyné. Dyni ocistim,
oloupu, odstranim semena, nakrdjim

ji na kostky a podusim v trose vody,
aby zmékla. Pak ji ddm vychladnout

a mezitim ze susenek a masla pfipravim
podklad pro cheesecake. Susenky dam
do pytliku a dcera je rozdrti véleckem,
pak pfidam rozpusténé maslo, aby se
vytvofila hmota, kterou viozim do dor-
tové formy vylozené pecicim papirem.
Z ricotty, vajec, skofice, krémového syru
a trochy cukru pfipravim népln, do které
primicham jesté vychladlou rozmixova-
nou dyni. Tuto hmotu nanesu na pod-
klad ze susenek a dort pak asi hodinku
pecu v troubé na 200 °C.

Pfehledné na jedhom misté syry, uzeniny i véechm; dal3i italské s%ecioli’ry z La Formaggetia

Grdn Moravia, ze kterych vafime v tomto Cisle n!)o?gozinu. Nalistujte uvedenou strank

a pustte se s chuti do pfipravy receplfu s vylbranou ‘ingredienclﬂ.
! |
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pancetta 14
prosciutto cotto 19, Kucharka IV

Gran Moravia 10, 11, 14, 15, 19, 22, 23, 28,
Kucharka lll

14, 15, 19, 22, Kuchaika I, lll salsiccia 16, Kucharka |, llI
15, 16, 28, Kuchartka Il, IV speck 18

19 salame piccante 15,22, 23

18, 28 i bresaola 18

Kucharka ll [ 1§ I |
Kucharka IV

15, 22
22 15, 18,22
19,23 15, Kucharka ll
1,104, 18 19
18 19
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cA co mit vidy ve spifce

M nicko B rarmeladu

M extra panensky
olivovy olej

M orpus na pizzu

M maéslo, véetné n té&stoviny n placky piadina

ochucené varianty » gnocchl u pesto M ocet balsamico
' M rojcatovou passatu . . M cervené a bilé vino
! J P Ny M susenky

gyrou&{k&
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¢/te s¢
jaro s%zimi!

V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA
GRAN MORAVIA vim nabizime pestrou
Skalu mlécnych vyrobkii viastni vyroby
a italskych syrii a specialit pro svatecni
ivsedni dny. Navstivte nds a nechte se
inspirovat. Ochutnavky a gurmanské
tipy jsou u nds samoziejmosti.

wr Nase prodejny

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

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Krélovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Dilnice 744, Modf¥ice, tel.: 547 385 131

CESKE BUDEJOVICE, Lannova ttida 18, tel.: 383 134 052 Manfredi
HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936 Rosé del
JIHLAVA, Masarykovo ndmésti 99/67, tel.: 777 718 874 Centenario

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, Na Hrobci 432/3 - jiz brzy

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.

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

laformaggeriagranmoravia

www.laformaggeria.com



