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Na podzim jsme byli zaneprdzdnéni celou fadou aktivit
nejen obchodnich, ale také kulturnich. Nékteré z nich se
odehrdly az po uzdvérce tohoto Cisla, a proto v ném chybi.
Je to tieba pripad beneficniho koncertu, ktery jiz vice

nez 20 let organizujeme ve spoluprdci s Arcibiskupstvim
olomouckym a ze kterého vam urcité nabidneme pdr
momentek alespori v dalsim cisle. Samoziejmé ani

v pFistim roce nepolevime a strdanky naseho magazinu
budeme plnit recepty, tipy, inspiracemi a rozhovory se
zajimavymi osobnostmi.

Zimni recepty provoni
kuchyni a zahreji
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AKTUALITY BRAZZALE

Maslo Brazzale protagonistou
Sampiondtu 7

V sobotu 14. ffjna byl v italském Milané slavnostné vyhldsen vitézny tym svétového Sampi-
onatu v panettone, Panettone World Championship 2023. Absolutnim vitézem se stal tym
Italie, ktery ziskal prvni umisténi ve vSech tfech soutéznich kategoriich. Témi byly ptiprava
panettone klasického, cokoladového a inovativniho slaného. Prvniho ro¢niku soutéze tymii se
zacastnili odbornici na kynutd tésta z osmi zemi. Ctyf¢lenné tymy vyslala Argentina, Francie,
It4lie, Japonsko, Némecko, Polsko, Spanélsko a Tchaj-wan. Dodavatelé byli pro tuto prestizni
udalost vybirani opravdu peclivé a vSechny tymy pracovaly se stejné kvalitnimi surovinami.
Jednou z téch hlavnich bylo maslo, které tvot{ az 16 % tésta. Bylo ndm cti, Ze si Accademia dei
Maestri del Lievito Madre a Asociace Italského Panettone pro $ampionat vybraly nase méslo
Burro Superiore Fratelli Brazzale. Spole¢né s nim mély tymy k dispozici také novinku skupiny
Brazzale, aromatizované maslo Burro Aroma Naturale ptipravené za pouZiti ptirodnich
aromat unikétni technologif, kterd garantuje lepsi vysledky pti peceni. U¢astnici ze viech zemi
maslo velmi ocenili zejména pro jeho snadnou zpracovatelnost, jemnost, sladkou mlé¢nou
chut a zaroven schopnost dodat kynutému pecivu strukturu a aroma.

»Milujeme vyzvy a jsme pfesvédceni, Ze tento projekt zanechd ve svété pecen{ nesmazatel-
nou stopu,“ uvedl Roberto Brazzale a dodal: ,,Je vzrusujici sledovat, jak mistti z celého svéta
piipravuji své vytvory z nadeho masla Burro Superiore Fratelli Brazzale. Zaroven je to pro
nas zdroj ndpadt a podnéti k praci jak v nasem vyrobnim oddéleni, tak ve vyzkumném
Brazzale Science Center.*

Srde¢né blahopfejeme vitéziim a v§em tymtim dékujeme za to, jaka mistrovska dila
dokazaly s na$im maslem vytvotit.

MESTO FRIBYSLAY

Srazaale Moravia 1.5,

DIPLOM

za 1. misto
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Jiz poffeti vyhlasen
vitéz Mezinarodni

varhanni soutéze
Gran Moravia Francouz Tom Rioult, ro¢nik 1997, se stal
opél‘ na svél‘ovych vitézem t¥etiho ro¢niku ,,Mezinarodni var-
vel e"Zi ch ha1,1n} sozltez,e Florélla Benetti Bre{lzzale .
Klani urc¢ené mladym talentovanym
Na podzim jsme nase vyrobky, zejmé- varhanikim z celého svéta je pojmenovéano
na syr Gran Moravia a méslo Burro na pocest varhanni mistryné, pedagozky
Superiore Fratelli Brazzale, predstavili a zakladatelky Asiagofestivalu, Fiorelly
na dal$ich vyznamnych mezinarod- Benetti Brazzale. Sponzorem je skupina
nich akcich. Veletrh Anuga v Koliné Brazzale, v jejimz Cele stoji synové varhan-
nad Rynem ma obrovsky celosvétovy ni mistryné. Soutéz porada pod zastitou
dosah a byl leto$nim pomyslnym mésta Vicenza hudebni sdruzeni Ensemble
vrcholem potravindiskych veletrhd. I'Archicembalo ve spoluprici se sdruzenim
V italském Milédné se pak odehral Amici della musica di Asiago a diecézi
mezinarodni veletrh Host ur¢eny ve Vicenze a jejim smyslem je nejen
zastupctm odvétvi Ho.Re.Ca a Food vyzdvihnout mladé nadané hudebniky, ale
Service. Mame radost, Ze pocet zemi, také poukazat na obrovské varhanni dédic-

kam Gran Moravia mif{, stale roste. tvi, které je s méstem Vicenza spojeno.

Oslavy statniho
svatku s nasimi syry

Bylo ndm cti, Ze mohly byt nase syry
a maslo opét po roce soucdsti oslav
28. tijna poradanych na ¢eském
velvyslanectvi v Rimé a v honosnych
prostorach fimského palace Doria
Pamphili. Jsme radi, Ze jsme méli
moZnost prezentovat pravé na této
ptdé ochutnavku vyrobkd, ve kterych
se snoubf kvalita ¢eského mléka

s italskym syrafskym uménim.

g2 : =
. = g ;r-",.l.;;-'/‘
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IDF WOrId DairzaSummit 2022
»’5

mndless @ sibilitie

®é-

I'DF i\‘orrd Dnlrysumm!t 2023

BE
.. Dairy

1GF ok Csiry Sumenit
Detotar 16-19. 2023 | Cricage. USA

Na Svétovém mlé karskem summitu rezonovalo
téma cirkularity skotu

Nejvétsi celosvétové setkdni vSech aktér mlékarského sektoru, IDF World
Dairy Summit, se letos konalo od 16. do 19. fijna v Chicagu ve Spojenych

Akci zahdjil Piercristiano Brazzale, prezident Mezinarodni mlékarskeé federace
FIL - IDE a otevfel tak ¢tyfdenni intenzivni program summitu s podtitulem
»Be Dairy: neomezeny potencidl, nekone¢né moznosti‘. Mezi u¢astniky hojné
rezonovalo téma cirkularity skotu (tedy fakt, Ze dobytek nevypousti do ovzdusi
novy CO,, ale pouze recykluje ten, ktery je fixovén v pici, jiz se krmi) a uvédo-
méni si, Ze je tfeba zlepsit v tomto sméru komunikaci smérem ke spottebiteltim.
Ostatné naladu ztcastnénych stru¢né a jasné vystihla slova predstavitele indic-
kého mlékdrenského gigantu Amul: ,Kréva nebude problém, ale feseni“ V duchu
leto$niho podtitulu byly pak na summitu zevrubné analyzovany také nekone¢né
moznosti mlékdrenského sektoru, a to i z vyzivového hlediska se zamétenim

na zivoci$né bilkoviny, které za sebe nemaji co do své kvality adekvatni nahradu.
Jiz nyni zve Mezinarodni mlékarskd federace na dalsi ro¢nik svétového summitu,

Y,

ktery se pristi rok v tfjnu vraci do Evropy, konkrétné do Patize.

Syr Asiago u nas vzdy
chutna

Leto$ni podzim nam v La Formaggeria Gran Moravia
zptijemnila fada ochutnavek. Velké popularité se u nas
té81 ochutnavka syrt Asiago z Benatska, kterou jsme
jiz po nékolikaté pripravili ve spolupraci s Konsorciem
pro ochranu tohoto syra nesouciho ndzev mésta Asia-
g0, v jehoz okruhu se vyrabi. Zakaznici mohli po dobu
nékolika dnt napfi¢ nadimi prodejnami ochutnavat
dva druhy, a to mladsi Asiago Bisachese, ktery zraje
alespoii 20 dni a ma ptfjemné mlé¢nou, delikatni chut
s lehce nakyslym podténem a skvéle se snoubi s bily-
mi $umivymi viny, a star$i Asiago d “Allevo. Jeho doba
zrani se pohybuje od 10 do 15 mésicii a chut je tak vyraznéjsi a komplexnéjsi, vhodnd k paro-

Yy

vani s ¢ervenymi viny véetné téch umivych. Jiz nyni se té$ime na dalsi vlnu ochutnavek.
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ROZHOVOR

statech americkych, které jsou druhym nejvétsim producentem mléka na svéte.

Jidlo je hlavni ndplni

mého dne

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

P#i natdcent seridlu Recky saldt o studen-
tech, které svedl dohromady program Eras-
mus, jste vioni strdvila pét mésicii v Athé-
ndch. Jak na toto obdobi vzpomindte?

Byla jsem poprvé takhle dlouho mimo do-
mov, bylo to intenzivni a v jistém ohledu mé
to dost rozmazlilo... dobte placend préce,
krasny byt a hodné volna.

Jaké bylo natdceni pro francouzskou
produkci Amazon?

Prekvapilo mé v tom, Ze se nijak nelisilo
od ¢eského. Kromé penéz tedy...

Chutnal vam fecky zpiisob Zivota? Co vim
nejvic vyhovovalo?

Chutnal, stra$né moc. Lidi, jidlo, atmosféra,
vedirky...

Jste gurmdnka, skvéld kuchaika,
milovnice jidla a vafeni... jaké speciality
vdm v Recku zachutnaly?

Recké jidlo je skvéld kombinace Balkanu,
italské kuchyné a Turecka. VSechno je
Cerstvé, barevné. .. zboznuji jejich jidla

s masem, vSechno doslova topi v citronu,

a fecké salaty, které jsou opravdu

plné velkého mnozstvi ingredienci.

Které dalsi zahraniéni kuchyné jsou Vase
oblibené?

Nejradéji mam indickou, protoze miluji
koteni. Navic skvéle pracuji se zeleninou,
maji velky vybér vegetarianskych pokrmi
a predevsim palivych jidel! Zboziwji paliva.

Zndte dobre italskou kuchyni? Kterd
typickd italskd jidla doma vafite?

Italskou kuchyni ma rad kazdy! Je to zéklad.
Je iZasna ve svoji jednoduchosti. Téstoviny
si délam neustéle a kdykoliv pfipravuji
teleci, tak jen na italské zptsoby.

Zndte dobre Itdlii?

Do Italie se vracim kazdy rok. Je to blizko,
lidé jsou tam skvéli, a hlavné, je obrovska,
takze se neomrzi. Mam pér oblibenych ves-
ni¢ek v Toskansku a také mé samoztejmé
okouzlila Neapol a Sicilie.

PouZzivite doma néjaké typické italské
ingredience a postupy?

No jasné! Dokonce si doma délam i vlastni
guanciale.

_ - FORMAGGERIA 7



Kdy jste si uvédomila, Ze jidlo hraje

ve vasem Zivoté opravdu velkou roli?
Mam to odmala. Jidlo mi dél4 a délalo ra-
dost vzdycky. Je to hlavni nédplit mého dne.

Byla byste hodné nestastnd a smutnd,
kdybyste nemohla denné vafit anebo
jist to, co mdte rdda?

Jsem stra$né nestastna bez vareni. Kdyz
mdam moc prace anebo jsem nemocnd, tak
vafit nemiizu, a to uz mé tak po péti dnech
svrbi prsty. A neddvno jsme jeli s muzem
do all inclusive hotelu a nemoznost varit
mi dovolenou dost komplikovala.

Jak vypadd vase kuchyri a kdo vam v ni
miize pomdhat?

Moje kuchyn je veelku velkd, mame hned
vedle linky jidelni stul, aby tam mohli ka-
marddi sedét a povidat si se mnou, kdyz
varim. Pomahat mi nemuze nikdo! Leda
myt nadobi nebo loupat brambory, pokud
hodné, ale opravdu hodné nestiham.

Co mdte ze vieho nejradéji? A ¢im
udéldte radost svému manZzelovi?
Rada to stfidam, jim vSechno, a opravdu
zalezi na tom, jaky je den. Uziju si kazdé
jidlo. Mtij muz si uzije jen pokrmy s ma-
sem, takZe maso vatim hodné.

SnaZite se vafit a stravovat zdravé?
Ano. Doma jsme oba docela vysazeni
na zdravé jidlo. Hled4ni, jak nahradit
a vysazovat ingredience, aby celkové
bylo méné sacharidiia vice proteind,
a pfitom stejné uspokojivé, to je moje
velka zaliba.

Resite vybér téch spravnych surovin,
jejich sloZeni a cerstvost?

Resim. To je vlastné snad jediné utrpent,
které v Cesku citim — hledéni mist, kde
dobré suroviny ziskat. Par jich samoztej-
m¢ je, napiiklad obchody La Formaggeria
Gran Moravia, ale tfeba cerstvé ovoce

a zelenina, to je nékdy téz8i.

V jednom z di'ivéjsich rozhovorii jste
prozradila, Ze vds vinohradsky byt
byva casto 1itocistém pro vase piitele
a kolegy, ktefi jsou v téZkych Zivotnich
situacich. Prijdou a mohou ziistat,
dokud se ,,neuzdravi‘. Jaké jidlo byste
jim pripravila na zlomenou dusi?
Haha, no samoziejmé, ¢im lip
konkrétniho ¢lovéka zndm, tim lip se
jidelni¢ek skldda. Ale celkové ,,comfort
food* funguje vzdycky - velka horkd misa
nebo pekac néc¢eho, co voni domovem.
Pastytsky kola¢, lasagne, gulds, ...

Anna Kamenikova ve hie Vzkriseni divadla Na Zabradli. Foto: Divadlo Na Zabradli
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Co mladi lidé, milenidlové, jako jste vy,
dnes jedi a preferuji?

Tézko tict, podle internetu avokddo toast
a instantnf ramen. J jsem vinna z obojiho.

Kdysi jste chtéla byt mimo jiné

i $éfkucharkou. Lakala by vds prdce
v oblasti gastronomie?

Rozhodné.

Jesté neddvno byl jednim z vasich snii
vlastni food truck. Potdd to plati?

Plati! Ale bthvi, jestli je to sen realizovatel-
ny. Nékdo by musel délat manazera, nejsem
schopna cokoliv vést.

Co dobreého byste nabizela?
Délala bych v ném néjakou ceskou fuzi.

V roce 2017 jste vydala hravou,
oboustranné fesenou kuchaiku Resis.
Hiesis. Byla prdce na ni ndrocnd?
Bylo to vlastné strané naro¢né. Myslela
jsem, Ze to bude jenom legrace, vafeni,
foceni, ale nakonec mé to dost stresovalo.
Deadliny mi nedélaji dobte.

St¥idaji se i ve vasem Zivoté obdobi, kdy
fesite, a kdy hresite?

Samoziejmé. © Proto jsem tu knizku
napsala. Vlastné bud jsem striktni a zdravé
Zijici, anebo ¢unik v postylce.

UvaZujete o dalsi kuchai'ské knize?
Neuvazuji a myslim si, Ze ur¢ité uz zad-
nou psat nebudu.

Mate rdda syry? Které preferujete?
Miluju je. MILUJU. Cim smradlavéjsi,
tim lepsi.

Zndte i Cesky dlouhozrajici syr
Gran Moravia?
Ano, ten mi moc chutna.

Mate oblibeny recept, kde syr dominuje?
Téstoviny s gorgonzolou dolce, jen rozpus-
ténou s kapkou smetany a vody z téstovin.

Pro roli v televiznim seridlu BoZena,
ktery se vysilal pied dvéma roky, jste
prosla prazské antikvaridty a hledala
cokoliv, co by vdam ji p¥ibliZilo

a prozradilo vic o jeji dobé. Dostala
jste se i k tomu, co se tehdy vafilo

a jedlo?

Precetla jsem celou Rettigovou a dokonce
z ni ¢erpam. Vétsina je prosté halda
masla s haldou mouky, ale najdou se tam
iklenoty.

Jak tézké bylo priblizit se mladé BoZené
fyzicky a pochopit a ztvdrnit ji v roviné
emociondlni?

Nezila jsem rok a ptil ni¢im jinym, takze
pak uz to ani té7ké nebylo, $lo to ,,samo*.

Je néjakd vlastnost, kterou mdte
spolecnou?

Ur¢ité mame spole¢nou hlavni Zivotni
prioritu - lasku.

Tikrdt jste ziskala nominaci

na Ceského lva - za role ve filmu
Nevinnost, v seridlu BoZena a ve filmu
Grand Prix Jana Prusinovského. Tési
a motivuje vds to?

Tési mé to, ale snazim se tomu
neptiklddat Zadnou duleZitost.

Co je tedy pro vds pochvalou a pohonem
pro to jet ddl?
Nazor mého muze, vidycky. ©

Kterého v aseho vykonu, af uz ve filmu
nebo na jevisti, si vy sama cenite nejvic?
Cehokoliv, co jsem kdy udélala s Kashou
Jandackovou. To je divadelni rezisérka
budoucnosti.

Co vds ted pracovné nejvic zaméstndvd?
Zrovna koncime se zkousenim hry Vdék
ve Viole a pak mé ¢eka zkouseni v divadle
Na Zabradli Uvnitf bandnu. A urcité bych
rada v8echny pozvala na Les sebevrahii
do divadla VILA Stvanice.

Jak se udrzujete v kondici?
Cvi¢im s maminkou jogu a kazdy den
taky posiluji s vlastni vahou.

Ve hie Equus od Petera Shaffera v Cinohernim klubu. Foto Cinoherni klub

ROZHOVOR

Anna Kamenikova

Co je pro vds tim nejlepsim odpocinkem
a dobitim energie?
Vareni prece!!!

Je néco, co by urcité nemélo chybét

v kazdém vasem dni?

VARENT! A ideélné i pékné prochézka.
A asiuzikéva.

Prozradite vase ptdini pro pristi rok?
Doufém, ze se povede nazkouset vse,
co se ma. A Ze si vydélam na néjakou
péknou dovolenou. Treba v Italii.

_ - FORMAGGERIA 9



Voni zimou a tradici,

vyvoldva vzpominky na dlouhé domaci
vareni v médéném hrnci na kamnech
a na sychravé dny stravené v teple

u krbu. Polenta je jednim z nejchudsich
pokrm, ktery vznikl uz s vyndlezem
hrnce, kdyz se pastevci usadili a zacali
se vénovat zemédélstvi. Dnes se stala
symbolem nejchladnéjsiho ro¢niho
obdobi, ktery zahteje, zasyti a potési.
Po tisice let byla zakladni ¢asti
jidelnicku, kterou bylo mozné podavat
s tim, co zrovna bylo. Polenta ma totiz
jednu neocenitelnou vlastnost: hodi

se prakticky ke vS§emu. A muizete z ni
ptipravit pfedkrm, prvni chod nebo
hlavni chod. Podivejme se, jak na to.
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enta, maso da...

Jak pouZivat hotovou polentu

Hotova polenta predstavuje jednoduchy zpUsob, jak pfipravit recept na bazi polenty
doslova béhem pédr minut a bez rizika, Ze se nepovede spravna konzistence nebo Ze se
pripali. Existuje nejméné 5 zpUsob, jak ji pouzit v zavislosti na druhu receptu a casu, ktery
méte k dispozici.

1.VODNI LAZEN: Naplrite hrnec vodou a pfivedte ji k varu, v tu chvili ponofte do hrce
celé baleni polenty jesté v obalu a vaite ve vodni Idzni asi 6 minut. Tento zpUsob je vhodny
pro recepty s omackou nebo kdyz nepotfebujete polentu nakréjet na platky.

2. NA PANVI: Nakréjejte na platky silné asi 2cm a na trose mésla je na panvi opecte
po dobu asi 5 minut.

3. NA GRILU: Nakrdjejte polentu na platky nebo na kosticky a ogrilujte je. Ihned podavejte.

4.V TROUBE: Polentu nakrajenou opét na platky nebo na kosti¢ky dejte na 10 minut
do dobfe vyhiaté trouby. Polozte na ni kousky masla a Gran Moravia julienne.

5.V MIKROVLNNE TROUBE: Pro opravdu rychlou pfipravu nakréjejte polentu na platky
a dejte je na stfedné silny vykon do mikrovinné trouby na cca 3 minuty.
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Nopady & tipy

HOUBY, PANCETTA A RAGU
Do zapékaci misy navrstvéte platky polenty, ragu,
predem uvarené houby, Verenu a pancettu.
Zakoncete vrstvou polenty a nékolika kousky
masla a nastrouhanym syrem Gran Moravia. Dejte
zapéct do trouby pfi 200 stupnich asi 30 minut.

PIZZA S BROKOLICi A SALAMEM
Polentu rozkrajejte na platky a dejte na plech.
Potfete rajcatovou passatou, dejte na ni kousky
povarené brokolice, mozzarellu nakrdjenou
na tenké platky a platky saldmu. Posypte
peprem, zakdpnéte extra panenskym olivovym
olejem a pecte pfi 200 stupnich asi 15 minut.

KOSTKY S HOUBAMI, SUNKOU
A PROVOLONE
Na panvi nejprve orestujte cibuli na oleji, pak
pridejte nahrubo nakrajené houby a orestuijte.
Zlehka osolte. Polentu nakréjejte na kostky
cca 3cm velké, rozlozte je na pekdc, dejte
na kazdou houby, kosticku syru provolone
a platek prosciutto cotto. Zapecte v troubé pfi
180 stupnich asi 20 minut a podavejte horké.

V OMACCE
Polenta se nejlépe hodi k omackam, jako je
ragy, k masu ve vlastni stavé a k dusenému
masu. Druh masa neni nijak omezen: kachnf
a husi ragu se napfiklad k tomuto vesnickému
pokrmu hodi naprosto dokonale. Vynikajici
jsou k nému viechny omacky, i ta nejprostsi
rajcatova. Polenta se hodi k salsicce s fazolemi,
k pancetté a rajcatiim, ke gulasi, jatrdm nebo
k houbdm se susenymi raj¢atky a salsicciou.

S PESTEM Z LARDA
Pripravte pesto z 250 larda nakrajeného
na platky, 3 strouzkl cesneku, petrzelky, rozma-
rynu a pepre tak, ze viechny suroviny budete
mixovat tak dlouho, az vznikne krémové pesto.
To natfete na pfedem na panvi ohraté platky
polenty a podavejte.

POLENTOVE SMAZENKY
S PORCHETTOU A LILKY
Polentu nakrdjejte na tenké platky. Vzdy dva
dejte k sobé a mezi né vlozte platek nakladané-
ho grilovaného lilku, platek porchetty a platek
syru scamorza. Obalte v rozslehaném vejci, pak
ve strouhance, a nakonec osmazte v oleji.

S VEPROVYMI ZEBRY
Pripravte veprova Zebra dusend v rajcatové
omacce. Ogrilujte platky polenty a podavejte
s masem.

S FONDUE A SALSICCIOU
Pfipravte fondue z rlznych syrd nakrajenych
na kosticky, méasla, mléka a dvou zZloutkd.
Platky polenty ochutte v pekdci pfipravenym
fondue a dejte na par minut zapéct do trouby.
Podavejte se salsicciou pfipravenou na grilu
nebo na panvi.

S ZEBIRKY A FAZOLEMI
Poduste zebirka ve fazolové omécce a servirujte
je s ohtatou polentou nakrdjenou na kostky.

CEKANKA, MED, LARDO A ORECHY
Cekanku orestujte na panvi na trode olivového
oleje spolu s rozinkami a trochou octa balsamico.
Platky polenty ohrejte na panvi s méslem, pak ji
ozdobte tenkymi platky larda, nasekanymi ofechy
amedem a podavejte s restovanou ¢ekankou.

GRILOVANA POLENTA S MIXEM UZENIN
Jednoducha grilovana polenta predstavuje
dokonaly predkrm: nakréjejte ji na plétky a ty
jesté prekrojte napUl. Ogrilujte je dozlatova
z obou stran. Ihned podavejte s oblozenou
uzeninovou misou.

S GORGONZOLOU A SPECKEM
Platky polenty oblozené kosti¢kami gorgonzoly
a platky specku zapecte v troubé pfi 200 stup-
nich asi 10 minut.

SKOLA VARENI

SMETANA, CUKETA A PANCETTA
Platky polenty dejte na plech, zalijte smetanou,
posypte nahrubo nastrouhanou syrovou cuke-
tou a kostickami pancetty. Dejte na 10 minut
do rozehtaté trouby, poté ihned servirujte.

3 recepty

GRILOVANA POLENTA SE
SALSICCIOU A OMACKOU
Nasekejte jednu Salotku a orestujte ji
na oleji. Pridejte 400 g salsiccii nakrajené
na kousky a par snitek rozmarynu. Ovornite
Cerstvé namletym pepfem a nékolik minut
maso opékejte. Pridejte sklenku bilého
vina, nechte odpafit, pak pfidejte sklenku
rajcatové passaty a vafte na nizkém zaru
20 minut, zakryté poklickou, aby na konci
varenf zUstala nepfilis fidka omacka. Mezitim
nakrajejte polentu na platky, ogrilujte je
na panvi na trose masla spolu se syrem Gran
Moravia. Podavejte s omackou se salsicciou.

KARAMELIZOVANE KASTANY
S LARDEM A POLENTOU
Na nepfilnavé panvi rozpustte ofisek
masla, pridejte |Zici titinového cukru a IZici
kastanového medu. Jakmile za¢ne smés ka-
ramelizovat, pfidejte 16 pfedem uvafenych
kastanl a nechte nékolik minut vafit. Jemné
michejte, aby se kastany nerozbily. Polentu
nakrajejte na platky, ty jesté rozkrojte napdl
a dejte je na pekac vystlany pecicim papi-
rem. Zakapnéte olivovym olejem, ozdobte
nadrcenym rozmarynem a dejte do trouby
rozehtaté na 250 stupnl na nékolik minut,
az se za¢nou zabarvovat. Karamelizované
kastany zabalte do platkd larda (opatrné, at
si nespalite prsty), umistéte je na upecené
kousky polenty a ihned podavejte.

POLENTA PASTICCIATA
Na ofisku méasla opecte 200g hovéziho
masa nakrajeného na malé kousky
a 200g nadrobno nakrajené salsiccii. Zalijte
sklenkou cerveného vina a nechte odpafrit.
Pridejte 200 g krajenych loupanych rajcat
a duste na mirném Zaru pdl hodiny. Pridejte
50g pfedem namocenych susenych hub
a varte dalsich 30 minut. Polentu nakréjejte
na platky a navrstvéte ji do maslem vyma-
zaného pekace stfidavé s masovym raguy,
500 ml besamelu, 50g hoblinek Gran Mora-
via a nékolika ofisky mdésla. Dejte do trouby
rozehfaté na 200 stupnl a pecte 20 minut.
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ro vasi oslavu

Jak pripravit dokonalou silvestrovskou pdrty s uzeninami a syry?
Prindsime ndpady na kombinace, nékolik pravidel, kterymi je
dobré se Fidit, a check list, abyste na nic nezapomnéli.

Posledni den v roce je tou spravnou
ptilezitosti, kdy zorganizovat
nezapomenutelnou oslavu - silvestra,
at uz v rodinném kruhu, s prateli nebo
jen v paru. Nese to s sebou pripravy,

promyslent, jak zajistit spokojenost hostt
a jaké vybrat jidlo. Nejlep$im fesenim, jak

vyhovét v§em, je zvolit bohaty predkrm,
ktery se skvéle hodi i pro méné formalni
formu bufetu, a poté servirovat prvni
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nebo druhy svate¢ni chod, jako jsou
zapékané lasagne, ravioli ¢i dusené maso.
Na zévér vse zavrste nezapomenutelnym
vano¢nim kynutym mou¢nikem pandoro
nebo panettone. Dokonalym fe$enim
jsou obloZené misy s uzeninami a syry
jak z pohledu servirovani, tak co se

tyka jednoduché ptipravy a zaroven
rozmanitosti vyrobkd, kterymi se

do chuti trefite vSem.
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Check list:

JAK PRIPRAVIT
SILVESTROVSKOU OSLAVU

B JEDEN MESIC PRED OSLAVOU

1. Pozvéte hosty a polozte jim nékolik otazek,
které budete k organizaci potfebovat: ma
nékdo néjakou alergii? Jakou hudbu maji
radi? Co by chtéli pit?

2.Vyberte misto pro oslavu na zékladé poctu
pozvanych. Zvolte v domé tu nejvhodnéjsi
mistnost.

3. Rozmyslete si vie kolem jidla a pitf: kdo
bude vafit? Nebo kazdy néco donese?

4. Pokud pUjde o oslavu na néjaké téma,
predem o tom hosty informujte.

B DVATYDNY PRED OSLAVOU

1. Informujte pratele o case zacatku oslavy.
Planujete oslavu az do rdna nebo pocitate
s néjakym ¢asem ukonceni?

2. Pipravte pro hosty néjaké zabavné hry.
Bude-li pfitomno hodné déti, zorganizujte
program i pro né&, aby se nenudily.

3. Vytvorte play list vhodné hudby. Mate-li
mezi prateli nékoho, kdo se o hudbu
hodné zajim4, pozadejte ho, aby se tohoto
Ukolu ujal.

4. Promyslete silvestrovskou vyzdobu. Zapojte
nékoho z piétel ¢i pribuznych, kdo rad
néco tvori.

5. Za¢néte nakupovat pohosténi a ndpoje
s dlouhou trvanlivosti, at nemusite
vsechno shanét na posledni chvili.

B DVA DNY PRED OSLAVOU

1. Dokupte posledni véci, které pro oslavu
chybi (napf. Cerstvé potraviny s kratkou
trvanlivosti).

2. Pripravte nadobi, pfibory a sklenice.

3. Ujistéte se, ze méte misto pro vsechny
hosty.

4. Premistéte ty kusy nabytku, které by mohly
prekazet pfi tanci, pokud se s nim béhem
vecera pocita.

5.Vyzdobte mistnost, kterou jste pro
silvestrovskou oslavu urcili.

BV DEN OSLAVY

1. Udélejte misto na vésaku, aby hosté méli
kam povésit kabaty a bundy.

2. Schovejte kiehké pfedmeéty, aby se béhem
oslavy nemélo co rozbit.

3. Pripravte silvestrovskou veceri, hned rdano
dejte chladit napoje do lednicky.

Jak servirovat syry a uzeniny

Nakrdjené syry a uzeniny mlzete podavat na velké mise, na talifi nebo na dfevéném prkénku. Pokud budete pfipravovat pestrou misu,
rozdélte ji idedlné na dvé ¢asti: syrovou a uzeninovou, v kazdé z nich pak rozmistéte nakrajené vyrobky do kruhu. Za¢néte vzdy druhem

s nejjemnéjsi chuti a postupujte k tém nejzralejsim a chutoveé nejvyraznéjsim. Nevolte vice jak 4 druhy syrd a 4 druhy uzenin. K mise dodejte
rdzné druhy nozU; pro velmi pikantni nebo velmi vyrazné syry se doporucuje mit samostatny ndz.

M JAK VYBIRAT

Dokonald oblozend misa musi byt bohata,
ale nikoli pfehnané. Mlzete ji sestavit
vertikdIné, tedy pouzit pét rlznych typologif
toho stejného syru nebo uzeniny, jen v riiz-
nych stupnich zrani nebo v ochucenych
variantach, ¢i pfipravit misu, kterd bude pre-
chdzet od syru ¢erstvého postupné k tomu
nejzralejsimu. Mlzete vytvorit také regiondl-
ni nebo narodni misu, napfiklad s produkty
7 Bendtska, se sicilskymi pecoriny nebo fran-
couzskymi syry.V pfipadé samotnych syrd
mUZzete volit také podle druhu mléka: pouze
ovci, kravské nebo kozf syry.

Nékolik prikladii:
* vertikdIni misa s uzeninami a syry

* Benatsko na talifi (syry, saldm soppressa,
salame veneto)

* francouzské syry

* Sunky prosciutto crudo a pecorina
* Sunky pecené a dusené a ochucend masla
* speck a uzend masla

* vertikdIni misa se saldmy

* masla a ancovicky

* prosciutto crudo, coppa a saldm

* pikantni uzeniny a syry

* gorgonzola a mascarpone

* mekké syry

e Cerstvé syry

* kozi syry

M JAKVYBRAT VINO

* Zralé syry typu Gran Moravia: Cervené
vino, napr. Chianti Classico nebo
Lambrusco, nebo bilé bublinky

* Chutove vyrazné syry typu pecorino:
télnaté cervené vino

* Syry typu Asiago: jemnéjsi Cervené vino,
bublinky

* Syry s plisni: vyraznéjsi Cervené vino, pro
jemnéjsi druhy syrd, jako je gorgonzola
dolce, se skvéle hodf vino s ovocnym
buketem

M CiM JE DOPLNIT

Spolu se syry a uzeninami servirujte v malych mistickdch marmeladky a med, kazdou se svojf
[Zickou a malym stitkem s popisem. Marmelady, italské mostardy, chutney, pecena zelenina,
med, to vie lahodné doplnf syry a uzeniny, které budou na paleté silvestrovského vecera.

Ty sladké a zaroven lehce nakyslé se hodi k jemnym vyrobkim s kulatou chutf, ty zcela sladkeé,
jako je napriklad dyrova, se hodi k pikantnim a chutové vyraznym. Med a marmeldda se
neuvéfitelné dobre hodi také k lardu nebo k pancetté.

Maslo, chléb & spol.

K uzenindm podavejte také oblozenou misu s riznymi druhy ochucenych masel a osatku

s rozmanitymi druhy chleba (svétly, cereéini, celozrnny), krekry, grissinami, taralli, nakrajenou
piadinou a podobné.

Cerstvé ovoce a skorapkové plody

Chut syrd a uzenin muzete podpofit specidlnimi kombinacemi. Neobvyklé spojenf se zaru¢enym
Uspéchem napiiklad vytvorite z ovoce: tradi¢ni je kombinace hrusky se syry, vyzkousejte ale také
kiwi, hroznové vino, datle, fiky a skordpkové plody jako jsou pistacie, mandle ¢i ofechy.

B DOKONALA SPOJENI:

* Gran Moravia: snoubi se s ofechy, hruskou, fikovou marmelddou, mostardou
a kastanovym medem.

* Stredné zralé syry (Asiago, Verena): ladi s celerovou ¢i ¢ekankovou zavareninou,
s kastanovym medem.

* Malo zralé syry: vytvari lahodnou kombinaci s hruskami, jablky, kvétovym medem,
fikovou marmelddou, mostardou.

* Mékké a cerstvé syry: vynikajici spolu s jemnym olivovym olejem a bilym
pepiem. Cerstvé mékké syry, jako je mascarpone nebo ricotta, se dobfe snoubf také
s pomeranc¢ovou marmeladou.

* Syry s uslechtilou plisni: mZete je kombinovat s pomerancovou marmelddou,
citrusovym medem ¢i s cibulovou marmelddkou.
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SPECIAL

70 r

se :%'rem

Fresca, stagionata, s lanyZzem, peprem, Safrénem nebo feferonkou:

zde je 10 ndpadd, jak tuto syrovou specialitu zapojit do vaseho

zimniho menu.

V Italii je tolik caciott, kolik je tam obcfi

a pastevcy, kteff v nich Ziji. Pravé jim vdécime
za vznik tohoto jemného syru s kratsi dobou

zrani, se sotva patrnou karkou, ktery byl
vymyslen tak, aby mél ¢lovék syr hotovy
za relativné kratkou dobu a mohl si vybrat

z vice variant: pfirodni, s kofenim ¢i bylinkami
z daného regionu. Tim zapocala tradice, kterd
prekvapuje bohatosti formatd, variant a chuti.

Tyto nepfilis zralé syry maji totiZ jemnou
chut, ktera se skvéle snoubf s vyraznéjsimi
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ingrediencemi, jako jsou pepf, lanyz ¢i
feferonka, a kterd dokéze naplno rozvinout
potencidl vonavého kofeni, jako je safran.
Jejich tajemstvi spocivd v kvalité mléka,

ze kterého se vyrabi, u téch ochucenych
pak také v tom, s jakou peclivosti je kofeni
do syrového tésta vybirdno a vmichavano.

Jednim z nejlepsich receptd, jak si tyto syry

vychutnat, je jejich konzumace spole¢né
s jemnym, nepfilis vyraznym vinem nebo
s bublinkami, jako je Prosecco.
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1. Safrdnovo-lanyzové
fondue

Na kosticky nakrajejte 3009 caciotty s lany-
Zem a stejné mnoZzstvi caciotty se Safranem.
Syr dejte do kastralku a zalijte ho mlékem.
Nechte par minut odpocinout. Do misy
vhodné pro vodni ldzer dejte 60 g mésla

a mléko se syry a nechte ve vodni lazni
rozpustit. Pak pridejte 6 Zloutkl a Spetku
pepre a vse smichejte do hladkého krému.
Podévejte horké s topinkami, polentou

a ztracenym vejcem. Fondue je vynikajici
také k ochuceni téstovin.

2. Caciotta na panvi

Recept pro zkusené: ze 600 g vysece caciotty
stagionata nakrajejte platky asi 1cm silné.

Na nepfilnavé panvi nechte ovonét strouzek
Cesneku, pak jej vyjméte a opecte platky syru
dozlatova z obou stran. Zakdpnéte bilym
octem balsamico, popraste mletym peprem
a oreganem. Podavejte horké.

3. Dynova polévka
s pérkem a caciottou

Dyni nakrdjejte na kousky a zakryté
alobalem dejte péct do trouby pfi

180 stupnich domékka. Pérek nakréjejte

na asi centimetrové kousky, pak ho na panvi
poduste na trose olivového oleje s jednou
nabérackou vody. Pridejte upecenou dyni,
osolte, opeprete a dovarte. Rozmixujte

do krémové konzistence a pfidejte

75 g caciotty fresca nakrajené na kousky.
Ve dobre promichejte. Podavejte posypané
dalsimi kosti¢kami syru caciotta.

4. Platky masa na pepfi

Na panvi opecte na oleji z obou stran

Sest tenkych platk( masa. Osolte, opeprete
a dejte je do zapékaci misy. Na kazdy
kousek masa dejte platek prosciutto crudo,
na néj listek 3alvéje a nahrubo nastrouhany
Syr caciotta pepata v takovém mnozstvi,
aby byly platky masa zcela zakryté. Dejte
na 5 minut zapéct do trouby rozpalené

na 200 stupnd.

6. Zavitky z mortadelly

Nakrajejte 50 g caciotty stagionata na osm
podlouhlych pruhd a kazdy zarolujte

do silngjsiho platku mortadelly. Obalte

v rozslehaném vejci a pak ve strouhance,
nakonec je osmazte dozlatova na panvi
na trode oleje. Kdyz zacne syr ze zavitku
vytékat, vyjméte z panve a podavejte.

7. Polpette se syrem

Nakrdjejte 2509 starého chleba na kousky
a dejte je do velké misy. Zalijte pul litrem
mléka, zamichejte a nechte 30 minut
odestét. Pak chleba vyzdimejte a rukama
ho dobre rozmélnéte. Nakréjejte na malé
kousky 150g caciotty s pepfem a vmichejte
k chlebu. Pridejte jedno vejce, osolte,
opeprete a dobre vse promichejte. Pokud
je smés prilis ridka, pridejte IZici strouhanky.
Nechte 30 minut odpocinout v lednicce.

Pak vytvorte kulicky, obalte je ve strouhance

a naskladejte na olejem vymazany
plech. Jesté trochou oleje zakapnéte

a dejte do trouby pfi 200 stupnich asi

na pul hodiny, dokud nebudou upecené
dozlatova. Servirujte s nékolika Izickami
creme fraiche a s italskou mostardou.

8. Cockovy saldt se syrem

Do salatové misy dejte 200 g uvarené cocky
a 2009 polosusenych raj¢atek prekrojenych
na malé kousky. Ochutte ctyfmi |zicemi
olivového oleje a Spetkou soli. Dobre
promichejte a pak posypte 100g caciotty
stagionata nastrouhané nahrubo. Dochutte
mletym peprem. Hodi se idedIné jako
priloha k pecenému a grilovanému masu.

5. PInéné pulmésice

Nahrubo rozemelte 400 g caciotty
fresca a 400 g specku. Pomocf
sklenicky vykrajejte z tésta na pizzu
kolecka. Na kazdé z nich dejte IZici
caciotty se speckem a preklopte

do tvaru palmeésice. Plimésice
vysklddejte na plech vystlany pecicim
papirem a dejte péct pfi 175 stupnich
na asi 15 minut dozlatova.

9. Pikantni plum cake

Smichejte 200g mouky se sackem
kypficiho prasku. Zlehka vyslehejte
4 vejce spolu se IZickou soli, pak
pridejte 100g mléka a 509 extra
panenského olivového oleje. Jemné
vmichejte mouku, pak pridejte
2009 najemno nakrajenych polosu-
Senych rajcatek, 100g nastrouhané-
ho syru Gran Moravia, 100g caciotty
s feferonkou nakrajené na kosticky
a 100g najemno nakrajeného
pikantniho saldmu. Smési naplnte
maslem vymazanou a moukou vysy-
panou formu na plum cake a pecte
pfi 180 stupnich asi 45 minut.
MUzete podavat jako aperitiv nebo
jako hlavni chod spole¢né s restova-
nou zeleninou.
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10. Bramborové
pasticcio s caciottou

s lanyZzem

40049 listového tésta rozvélejte, asi
Ctvrtinu si nechte stranou na za-

kryti. VEtsi ¢asti tésta vystelte plech

s vysokym okrajem. Na dno rozlozte tfi
cibule nakrajené na tenké platky, dva
uvarené brambory nakrajené na kolec-
ka, 200g caciotty s lanyzem (Trifolino)
nakrajené na malé kousky a 1509 Sunky
prosciutto cotto nakrajené na tenké
prouzky. Vyslehejte dvé vejce spolu se
100g mléka a 100g cerstvé smetany

a nalijte na pekac. Viyvalejte zbylé tésto,
navlhcete okraje a priklopte s nim smés
v pekdci. Uprostfed udélejte diru a pak
celé potrete vyslehanym vejcem. Dejte
péct pfi 180 stupnich asi na 40 minut.
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Nase kolegyné Hanka z La Formaggeria

Gran Moravia v Ceskych Budg&jovicich si pro vés
pripravila tip na vytecny koldc, po kterém se

u vas doma urcité jen zaprdsi.

Ted v zimé jej mizete pripravit s nékterou z nasich
marmelad, naptiklad s fikovou jako Hanka, v teplych
mésicich na néj budete moci dat ¢erstvé sezénni ovoce.
Ptiprava je snadnd a rychla, tak s chuti do toho!

16 <~ FORMAGGERIA

Kold¢ s ricottou
a tvarohem

Krok 1 - tésto: 2 vejce « 7 polévkovych Izic mésla ﬁ
+ na vymazani formy « 7 polévkovych IZic cukru

krupice « 11 polévkovych IZic mléka ﬁ + 11 polévkovych Izic
polohrubé mouky « 1 kypfici prasek « Spetka soli ﬁ

V mise vypracuijte tésto, nalijte do kolacové formy vymazané
maslem a pecte pfi 180 stupnich 20 minut. Korpus nechte
vychladnout, abyste na néj mohli nanést napln.

Krok 2 — népli: 2509 tvarohu g - 2509 ricotty &g
+ 3 polévkové IZice cukru « citrénova kira « vanilka « 2 vejce

VSechny ingredience smichejte a ndplf naneste na korpus.
Na ni pak dejte marmeladu (nebo sezénni ovoce). Nakonec
posypte drobenkou.

Krok 3 - drobenka: 60g mésla &g
+60g cukru « 120 g hladké mouk: v .
- o ky Piejeme

ychle prsty vypracujte drobenku,
posypte s ni kola¢ a dejte ho znovu péct dObrou ChulF

na 180 stupnl na cca 15-20 minut.

z Ceskych
Budéjovic!

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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MAGAZINE

al VProsecco

SurOVIny (pro 4 osoby):

320g krup « 200 ml Prosecca &&

« 1 sacek Safrdnu &g » 1 bil4 cibule

« 80g syru stracchino w7 . pulka citronu w7
« strouhany syr Gran Moravia wr -~
« zeleninovy vyvar e tymian « 4 Zice extra

panenského olivového oleje & « sil I

s
Priprava:
Najemno nakréjenou cibuli osmahnéte na niz${m zaru na panvi s trochou oleje. Po 5 minutéch zesilte plamen a ptidejte kroupy.
Nechte par minut za stalého michani opraZit, poté prelijte Proseccem. Kdyz se odpati, za¢néte postupné ptilévat horky zeleninovy
vyvar. Pravidelné michejte. Asi po 10 minutach ptidejte nastrouhanou citronovou kiiru a citronovou $tavu a promichejte. Poté pridejte
$afran rozpustény v jedné nabéracce vyvaru a nechte vatit dal$ich 6-8 minut. Nezapomerite postupné dolévat vyvar tak, jak se bude
do kroupotta vstiebavat. Kdyz jsou kroupy uvarené, vimichejte syr, osolte a nechte kratce prohtat. Na zavér vmichejte hrst strouhaného
syru Gran Moravia, nechte krétce odpocinout a podavejte ozdobené tymidnem a prouzky citronové kiry.

WWWLAFORMAGGERIA.COM
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SUfOVlny (pro 6 osob):

1 listové tésto » 200 g pfedem uvarené cervené
fepy « 150 g syru gorgonzola dolce o

« 1 vejce « par snitek tymidnu

Priprava:

Uvarenou fepu nakréjejte na tenka kolecka.
Syr zbavte okraje a nakrdjejte ho na malé
kousky. Listové tésto rozkrojte podélné
naptl a jednu ¢ést dejte na plech vystlany
pecicim papirem. Na tésto rozlozte platky
fepy, nechte volné podélné okraje. Na fepu
pak dejte kousky syru, zlehka dle chuti osolte
a opeprete a dochutte listecky tymianu.
Okraje tésta potiete bilkem. Do druhé
poloviny tésta udélejte doprostted pomoci
radylka fadu kratsich fezi tak, aby okraje
ziistaly nedotéené, poté jej opatrné polozte
na prvni tésto na plechu a pomoci vidlicky
stisknéte okraje obou tést k sobé. Potiete
povrch Zloutkem a pecte pii 180 stupnich
15-20 minut dozlatova. Nechte vychladnout
a podavejte nakrdjené na kousky.

m _~~FORMAGGERIA
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SUfOVlny (pro 4-6 osob):

1 kg brambor « 80 g mléka e

« 200 g mozzarelly W - 100 g Tre Corti w7

« 2 vejce « 1 Zloutek « 50g mésla & 2 lzice
petrzelky e 2 lZice strouhanky e stil ©F .« pept

Priprava:

Brambory uvafte, oloupejte a roz$touchejte.
Vzniklou kasi dejte do misy. Rozklepnéte vejce

a oddélte Zloutky od bilku. Tti Zloutky vyslehejte
vidlickou a vmichejte do kase. Pak ptidejte mo-
zzarellu nakrajenou na malé kousky, maslo, mlé-
ko a petrzelku a dochutte 80 g nastrouhaného
syru Tre Corti. Osolte a opeptete a vSe dobfe pro-
michejte. Ze dvou bilki vyslehejte snih a opatrné
ho vmichejte do smési. Tu pak rozdélte do més-
lem vymazanych zapékacich misticek, posypte
zbylym syrem a strouhankou a dejte péct na piil
hodiny do trouby rozehfaté na 180 stupnd, az
bude povrch dozlatova upeceny.

u

Najdi 7 rozdil

$>-3

Ctyfi sjezdati

se chystaiji
dosahnout cile,
jen dvéma se to
podaii. Vi, ktefi
to jsou?
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Omalovanky

B B TALSTINA: RODINA/LA FAMIGLIA

la zia - teta

la cugina -
sesttenice

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- KRIS-KROS

la madre — matka

lo zio - stryc

il cugino —
bratranec

il fratello — bratr
la sorella — sestra
i genitori — rodice

il padre — ofec

il figlo —syn &

il nonno —
dédecek

Jak se jmenuje v italdtingé hora, kterd lezi na hranicich Itdlie a Francie
a dosahuje vysky 4808 metrd? Znédme ji pod ndzvem Mont Blanc.

: 2pismena 5 pismen

PP KOSIK

: KURKA

. 3 pismena RVANI

: CAR RYBKA

P CAU TANEC

! ERB VEJEE

P VO VRANA

doL0d

. PRE 6 pismen

P VIR BONBON

EAVE CTNOST

: KOPYTO

¢ 4 pismena MUMRAJ

¢ DILO NADACE

: KROV NADEJE

P MLHA NAVRAT

: NUDA NETVOR

¢ OCKO OBLIBA

¢ UCEL ROLETA-

P VLNY SAPITO

: SPENAT
VLACEK

: OONVIg 3INOI iperodpo puApids

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Cotévzime za hFeJe7 CI’ OStal e s bilou Gokoladou

a limetkou

cecees §AlY coecese ceee CEPICE ooeee eess tUKQVICE s e

Suroviny:

Na tésto: 260 g hladké mouky « 120 g masla ©7 . 100 g cukru
« 1 vejce « nastrouhand kiira z 1 limetky « $petka soli &&

Na naplit: « 200g bilé cokolédy « 400 g Cerstvé smetany &g
IR « 30g msla & « 40 strouhaného kokosu « §tava z 1 limetky
« 20 g cukru krupice « 2 limetky

Mrzne, oz prasti. Potfebujes se zachumlat
do néceho teplého. Najdi na obrdzku
véechny Cepice, §dly a rukavice a jejich
pocet zapi§ do okének.

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

eeccccccccce
eeccccccccce

v
Priprava:
Nejprve vypracujte tésto a dejte ho do ledni¢ky odpocinout.
Poté celym téstem vystelte pfedem vymazanou formu a tésto
propichejte vidlickou, poloZte na néj pecici papir, vysypte
fazolemi a dejte péct do trouby rozehraté na 180 stupn.
Po 20 minutach peceni odstraiite fazole a papir a pecte dalsich
5 minut samotné. Na napln dejte do misy polovinu smetany
a pridejte polovinu kokosu. Ohfejte a pak nechte vychladnout.
Poté prefiltrujte a dejte samotnou smetanu opét ohfivat. Pridejte
do ni nasekanou bilou ¢okoladu a nechte rozpustit. Rozmixujte

cukr se zbylym kokosem a kiirou z limetek, nafedte par 1zicemi sy
limetkové $tavy a pridejte maslo. Tuto smés vlozte do kastrilku T3
a ohfejte. Dobte zamichejte a jesté teplé pridejte do rozpusténé ord

B P—

¢okolady. Po vychladnut{ vmichejte $lehacku vyslehanou z druhé
poloviny smetany. Vyslednym krémem napliite upecené tésto.

surOV|ny (pro 1-2 osoby):

100g §paget &g « 3 vejce » 100g mortadelly @i  1/2 papriky
« 100g strouhaného Gran Moravia g « 80 ml smetany

na $lehéni g « 1 mozzarella g » tymidn » sil @ a pept

« olivovy olej &g

s
Priprava:
Do hrnce s osolenou vodou dejte $pagety a uvarte je al dente.
Déle ptipravte omac¢ku: mortadellu, papriku a mozzarellu
nakrajejte na kosticky. Vejce rozklepnéte do velké misy, pridejte
tymidn, smetanu a dochutte soli a pepfem. Pfidejte nastrouhany
syr a dobte promichejte, abyste ziskali homogenni smés. Do misy
nasypte pfedem nakrajenou mortadellu, papriku a mozzarellu
a znovu promichejte. Jakmile jsou téstoviny uvarené, slijte je
a ochutte trochou olivového oleje. Téstoviny ptidejte do omacky
a promichejte. Vezméte panev o priméru ptiblizné 20 cm, nalijte
do ni asi IZici oleje a vsypte $pagety. Rovnomeérné je rozprostiete
pomoci $pachtle, pak je asi 1 minutu smazte na prudkém ohni,
aby se zaklad zpevnil, poté sniZte teplotu, ptikryjte pokli¢kou
a pecte 15 minut. Poté omeletu otocte pomoci talife o praméru
panve a dopecte dal$ich 5 minut bez poklicky. Omeletu si
vychutnejte teplou nebo studenou.
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“10x ZBLIZKA

Suroviny (pro4 osoby);

Na palacinky: 250 ml ml¢ka W . 100 g mouky
« 1 vejce o 1 lZice mésla . $petka soli w7

« olej na panev

BeSamelovd omacka: 250 g mléka w7

« 20 g masla .25 g mouky « $petka soli w7
Na dokonceni: 200 g syru fontina w7

Tento krémovy, osvézujici, jemny a zdravi
prospésny mléény vyrobek se skvéle
hodi ke snidani, jako chutny a zdravy
snack nebo jako svacina. Vyuzijete ho
ale i k zahusfovani pokrm.

lnéié pel Ryt

rem fontina

l
ﬁr « 150 g prosciutto cotto &
. oo
J PrlprGVG: Smichejte mléko, vejce, siil
a mékké maslo. Pres sito pfidejte mouku a pokralujte
v michani tak, aby nevznikaly hrudky. Panev vymaite
olejem, nechejte rozpalit a nabérackou vlejte smés.
Rozprostiete ji po panvi a smazte po obou stranich
dozlatova. Na malé panvi rozpustte maslo, pridejte
mouku a stil a 4 minuty michejte. Pfidejte mléko
a promichejte, dokud omacka nezhoustne. Pala¢inky
potrete 1zici beSamelové omacky a piidejte na platky
nakréjeny syr fontina a platky prosciutto cotto.
Pala¢inky uzavtete prelozenim. PoloZte je na pecici
papir a pottete je zbylou beSamelovou omackou.
Palacinky pecte 10 minut pfi teploté 160 °C a poté
7 minut pfi teploté 220 °C dozlatova.

70()[6, (/é@ se salsicciou a fazolemi

SU[OVlny (pro 4- 6 osob):

500 g klobasy salsiccia w7 . 250 g loupanych rajcat 5. 300 g fazoli v konzervé

« 2 sttedné velké brambory « 1 mrkev « 1 cibule « 1 stonek rapikatého celeru

« 100 g $penatu » 10 listtt bazalky « $petka suseného oregana « 1 strouzek ¢esneku

« 1 bobkovy list  polévkovd lzice razcatoveho protlaku & « $petka chilli « dvé lzice

‘ :.
"

n VZNIKL V PREHISTORII

Dle poslednich objevi se jeho vznik da-
tuje do prehistorie. Velmi pravdépodob-
né bylo vynélezcemjogurtu samotné
mléko: kdyz jej nechdte za pfihodné
teploty na vzduchu ma tendenci se diky
¢innosti bakterii srazet, kysnout a priroze-
né se tak preménovat. Mojzis povazoval
zkysané mléko za zivotni potravinu, dar

extra panenského olivového oleje & « stl &, pept od Boha.
@) POUZIVAL SETAKE K UPRAVE
Celer, mrkev a cibuli nakrajejte nahrubo. Do velkého hrnce nalijte dvé IZice olivového VODY V PITNOU

oleje a vie lehce orestujte spolu se strouzkem ¢esneku. Nyni vezméte klobasu, odstrante
sttfvko, nakrajejte ji na kousky a spolu se zeleninou pokracujte v restovani. Jakmile

je klobasa dobte opecend, vsypte oloupana raj¢ata a pomoci vidlicky se je pokuste
rozmélnit na malé kousky. Zasypte trochou chilli papricky, pridejte 1Zici raj¢atového
protlaku, vodu (mnozstvi zlezi na tom, jakou chcete mit konzistenci polévky), stil, pept,
brambory nakrajené na malé kousky, bobkovy list a vaite 15-20 minut. Ochutnejte,
podle potfeby dosolte a opeprete, ptidejte pfedem okapané fazole z konzervy, $penit,
bazalku a oregano. Varte dalsich 10 minut, dobfe promichejte a polévka je hotova.

V pousti mezi beduiny se fermentova-
né mléko pouzivalo k pfeméné vody

v pitnou. Svéd¢i to o velkych znalostech
ohledné jeho vlastnosti.

e NAZEV POCHAZI Z TURECKA

,Moderni” jogurt vznikl v Turecku,
alespon co se tykd ndzvu: slovo jogurt
je tureckého plvodu a pochdzi od slova
yogurmak (zhoustnout).

o DO ITALIE HO UVEDL CESKY
VEDEC

Pokrmy do Kuchorky a Vegetaridnskych receptd byly pfipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dékujeme.

Origindini italska restaurace,
domdci téstoviny, plody
more, vyzrdlé steaky

a &erstvé ryby. Vice nez

160 druht vina.

Psal se rok 1947, kdyz byl Lumir Vesely,
vedec ¢eského plivodu, povéren magis-
tratem v Mildné, aby provadél experi-
menty s mlékem, které bylo v té dobé
jesté na pridél. Pravé on zalozil fabriku
na jogurt’, kterd dostala jméno Yomo
(Jogurt homogenni). Prvnf italsky jogurt
mél kompaktni, krémovou konzistenci

a byl zna¢né kysely.

Castellana Trattoria
Novobranskd 4, Brno
e-mail: info@castellana.cz

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

/( dOwagl{QdObw

e JE VYSLEDKEM FERMENTACE
MLEKA

Jogurt se ziskava fermentaci mléka

za pomoci zivych mlécnych fermentd,
laktobacill, které preméniujf laktézu

na kyselinu mlécnou. Tyto mlécné
fermenty spolecné s probiotiky vytvarejf
smérem k nasemu organismu velmi
pozitivni ¢innost: usnadnuiji procesy
traveni, posiluji imunitni systém a vraci
do rovnovéhy strevni mikrofléru.

O JE TAJEMSTVIM DLOUHOVEKOSTI

Prvni, kdo z védeckého hlediska studoval
prospésnost jogurtu, byl rusky védec llja
Mecnikov. Zvédavost u ného byla vyvo-
ldna dlouhovékosti Bulhard, kteff jogurtu
konzumovali opravdu hodné. Clovék,
ktery pravidelné jf ogurt se mUze dozit
Stastné az 150 let i vice," konstatoval

na konci svého badant. Pravé on a jeho
spoluprace s jednim podnikatelem stojf
za vznikem prvniho obchodniho zavodu
na vyrobu jogurtu.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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DOBRY I PRO OSOBY
S INTOLERANCI LAKTOZY

Jogurt je vhodny také pro ty, kdo trpi
intoleranci, protoZe jeho obsah laktézy je
mnohem nizsi nez u mléka a jinych mléc-
nych vyrobkd. Navic je Iépe stravitelny.
Kdo snese opravdu jen minimalni stopy
laktozy, mlze zvolit bezlaktézovy jogurt.

;3 KONZUMUJE SEINA SLANO

Vétsina z nds zna jogurt v jeho sladké
formé, napfiklad s ovocem nebo mar-
melddou. Jeho kyseld chut a krémova
konzistence se dokonale snoubi také

se slanymi pokrmy. Nikoli ndhodou se

v mnoha receptech z celého svéta bily
jogurt vyskytuje, a to jako idedIni ingredi-
ence pro zahusténi a dodani spravné kon-
zistence krémim a omackam: kufe korma
po indicku, feckd omécka tzatziki, turecky
ayran (jogurtovy ndpoj) nebo libanonsky
labneh (husty jogurt podobny syru).

OBSAHUJE VICE NEZ
100 AROMATICKYCH SLOZEK

Je bohaty na aromatické slozky, coz je
ddsledkem fermentace zpUsobené lakto-
bacily. Téchto aromatickych slozek je vice
nez 100 a podilejf se nejenom na aroma
a vini, ale také na vlastnostech jogurtu.

(@) VYRABISEJEN ZE DVOU SLOZEK

I' kdyz mUze byt obohacen kousky ovoce,
marmelddou, medem ¢i aromaty, jogurt
je jediny vyrobek slozeny pouze ze dvou
prvkd, mléka a mléc¢nych bakterii, které
funguji jako pomocnik pfi fermentaci.

Ke vzniku tohoto malého, chutného milé-
karského kouzla nenf potreba nic dalsiho.
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Tento ikc;hick? itdlsk)" pokrm, ktery vznikl v qupénii, 'ie v kazdé oblasti Italie diky
zvyklostem a fradicim jiny. Méni se ingredience, styly a nékdy i zaobéhnutd pravidia.

, o

Yexs

Pizza je bezpochyby tim nejzndméj§im italskym pokrmem na svété. Na planeté nenajdete kout, kde by se nekonzu-
movala: at uz jako klasicka Margherita nebo jako néjaka exotictéjsi varianta. Kdo ale cestoval po Italii, ten dobte vi, Ze 1ze hovorit

o regionalnich pizzach. Toto vynikajici kolo z tésta je i na Apeninském poloostrové vzdy jinak ochucené, lisi se zpisoby peceni a nékdy
i tvarem a ndzvem podle mista, kde se zrovna nachdzite. V samotné Kampanii, kde tento recept vznikl, je jak pizza klasickd, tak plnéné
calzone nebo smazena pizza, coz je typické street food s velmi starym a prostym pivodem. Mnohem severnéji v Piemontu je zase
tradi¢ni kynuta pizza pecend v panvi. Na Sicilii se z pizzy stava Sfincione, bohaté ochuceny pokrm, ktery se ji i za studena, zatimco

v Ligurii se na klasické pizze s pestem snoubi janovskeé tradi¢ni pesto s mékkym syrem stracciatella, dalsi lahtidkou pochazejici z jihu,
kterd v poslednich letech doslova vtrhla do viech ostatnich italskych regiont..

Valle d 'Gosta: lardo a fondue

korpus na pizzu &g - 509 syru Verena &g - miéko &g - 2 Zice
smetany &g - 609 mozzarelly &g - 10 polosusenych rajédtek &g
-40g pldtkd larda &g

Nejprve pripravte fondue: nakrajejte syr Verena a dejte ho

do kastralku. Pridejte mléko, aby zakrylo syr, a dvé Izice smetany
a ohfivejte ve vodni 1dzni, dokud se syr nerozpusti. Pomozte si
metlickou, abyste zabranili tvorbé hrudek. Korpus na pizzu dej-
te na 3 minuty predpéct bez ingredienci. Po vyjmuti z trouby
na néj dejte kousky mozzarelly a raj¢atka nakrajena na mensi
kousky. Dejte péct, dokud se syr nerozpusti. Vyndejte z trouby

a jemné na néj nalijte pomocf IZice fondue. Na néj pak polozte
platky larda a servirujte.

2 korpusy na pizzu &g - 70g nastrouhaného pecorino stagionato &g
+ 100g provolone stagionato &g - 500g loupanych raj¢at &g

- 1 cibule - 40 g extra panenského olivového oleje &g « 20g strouhanky
-40g naloZenych ancovicek &g - oregano

Oloupejte a na platky nakrajejte cibuli, poduste ji na nizkém Zaru
ve velké panvi spolu s 20g oleje a 50g vody. Po asi 10 minutach
pridejte loupana rajcata, osolte a opeprete a nechte za obc¢asné-
ho michani varit 30 minut. Nechte vychladnout na pokojovou
teplotu. Syr provolone nakréjejte na kosticky. Strouhanku oprazte
na panvi na 20g oleje. Korpusy na pizzu dejte na plech, posypte
je pecorinem a kostickami provolone a pfidejte nadrobno
natrhané ancovicky. Pak na korpusy pomoci IZice naneste
rajcatovou omacku a na zavér popraste oreganem
a oprazenou strouhankou. Pecte v predehraté
troubé pfi maximalnim vykonu 8-10 minut.

PLigurie: piss3a s pestermn
Lg@ffrfca'@te[/z)u

2 korpusy na pizzu &g - 3009 mozzarelly &g - 125 g syru
stracciatella - 200g bazalkového pesta & - 509 piniovych
seminek &g - syr Gran Moravia &g - extra panensky olivovy olej &g

Na korpus na pizzu dejte mozzarellu nakrajenou na kosticky
a dejte asi na 10 minut do trouby na maximaln{ vykon, az

se mozzarella zcela rozpusti. Po vyjmuti z trouby na pizzu

IZicl naneste pesto, pfidejte piniova seminka, hoblinky Gran
Moravia a zakdpnéte extra panenskym olivovym olejem.
Pridejte syr stracciatella, ktery se rozpustf diky teplu salajicimu
Z pizzy, a podavejte.
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Crentino: pissa se speckem
& brambory

2 korpusy na pizzu &g - 3009 brambor - 70 italského specku &g
- 509 syru Gran Moravia &g - 409 strouhanky « st &g
- extra panensky olivovy olej &g - 150 syru scamorza &g

Nejprve oloupejte brambory, nakrajejte je na kosticky

a uvarte v osolené vodé. Uvarené brambory dejte do misy
a rozmackejte vidlickou. Pfidejte strouhanku, nastrouhany
syr Gran Moravia a dobfe promichejte. Korpusy na pizzu
dejte na plech a pokladte na né platky scamorzy, prouzky
specku a bramborovou smés. Zakdpnéte olivovym olejem
a dejte do trouby rozehtaté na 200 stupnt na horky
vzduch na cca 8-10 minut. Vynikajici je podavana spolu

s nalozenymi houbami.

Yoskénstko: finocchiona
& hoblinky pecorina

korpus na pizzu &g - 50g pecorina s riZovym pepfem &g
- 70g loupanych rajcat &g - 50g mozzarelly &g - 30g nalozenych
hub &g - 709 saldmu finocchiona &g - st &g - olej

Nejprve si pfipravte suroviny: mozzarellu nechte okapat

a natrhejte na kousky, loupana rajcata rozmixujte, nalozené
houby nechte okapat. Korpus na pizzu potrete rajcaty,
osolte a dejte na par minut zapéct. Pak pridejte houby,
platky saldmu finocchiona a mozzarellu a dejte znovu

péct, az se syr rozpusti. Po vyjmuti z trouby pizzu posypte
hoblinkami pecorina s rdZzovym pepfem. Podavejte
zakapnuté extra panenskym olivovym olejem.

f@a) P36 caceo e pepe

korpus na pizzu &g - 60g pecorino s pepiem &g
-60g mozzarelly &g - 1 hruska - extra panensky olivovy olej &g
- s(il &g - pepr

Mozzarellu nechte okapat a natrhejte na kousky. Rozlozte
ji na korpus a dejte péct, dokud se nerozpusti. Mezitim
nakrajejte hrusku na tenké platky, stejné tak pecorino

s pepfem. Pizzu vyjméte z trouby, dejte na ni platky hrusky
a pecorina a ihned podavejte poprasené cerstvé namletym
cernym peprem a zakdpnuté trochou oleje.
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.. , o Stsenty Contrasto
Zima je v plném proudu, procC siji Historie znacky Ore Liete (v pfekladu ,radostné hodiny*) se zacala psét v italské Perugii v roce 1907
nezpestrit Z(]jimqumi specialita mi? a je ptibéhem italské cukraiské tradice vyznacujici se kvalitou a eleganci. Znacka dnes patii do skupiny
Tedesco, ktera v této tradici hrdé pokracuje a vedle ¢asem provétenych receptur ptichdzi také s novinkami.
V naem sortimentu najdete hned nékolik druht jejich susenek. Mate zalusk na kokosovou chut?
Pak mizZete zvolit susenky Contrasto ve varianté ,,cocco®, zatimco milovnici hotké ¢okolady nejspise
sahnou po jejich kakaovo-¢okoladové varianté. Uzt si radostné chvile preci mtize kazdy.

Bovnbardino

Jaka by to byla italska zima bez Bombardina? Je to jiZ néjaky ten pétek, co tento alkoholicky népoj doslova
vtrhl i do ¢eskych zimnich stfedisek a pro mnohé se stal ritudlem uzavirajicim den straveny na svahu nebo
na bézkach. Oblibeny je ale i pfi vytvoreni domaci zimni pohody u krbu. V nabidce La Formaggeria Gran
Moravia tak tento symbol italské zimy nemdze chybét.

ZAJIMAVOST: Pocétky tohoto vysoce energetického napoje sahaji do 70. let do italského lyzafského strediska
Livigno. Provozovatel tamni chaty Rifugio del Mottolino vymyslel pro lyZare vracejici se ze svahu drink, ktery by jim
dodal ztracenou energii. Od vyroku jednoho z nich:,... che bombarda!” byl pak odvozen ndzev napoje, ktery se
rychle rozsitil po horach v celé severni Italii.

Fantasia di Olcve Satos

Idedlni pomocnik pii ptipravé slavnostniho aperitivu, degusta¢niho prkénka ¢i Cerstvého zeleninového
salatu, to jsou dokonale ochucené olivy od firmy SATOS. Jejich vyuziti je opravdu viestranné, skvéle se
snoubi se syry a uzeninami, at uz ve formé jednohubek na paratku (zkuste tfeba kombinaci speck, oliva, syr
Verena) nebo servirované k doladéni oblozeného prkénka. Vmichat je miiZete také do zeleninového salitu,
ale potési samoziejmé i jen tak servirované v misticce spole¢né s kiupavym chlebem a sklenkou kvalitniho
vina. Pti ptipravé silvestrovského poho$téni byste tedy na né neméli zapomenout.

S qry Yo Bottera

Syrarna La Bottera ze severoitalského regionu Piemonte pouZivd pro vyrobu svych syrii vysoce kvalitni
plnotu¢né kravské mléko, které umné micha s mlékem ov¢im a kozim. Tajemstvi vyroby syri, které jsou
ochucené bylinkami, ovocem ¢i jedlymi kvéty a zraji v tufovych jeskynich, se v rodinné syrarné predava
z generace na generaci a je plodem starobylé tradice a femeslnych postupti. V La Formaggeria Gran
Moravia maiZete nyni vybirat tfeba ze syrt s jedlymi kvéty ¢i s tymidnem. Doprejte si nevsedni chutovy
zazitek nebo jej darujte vasim blizkym a znamym. Zimni ¢as je pro syrové degustace jako stvoreny.

Lardo d Clrnad

Pravidelné se do naseho sortimentu vzdy na zimu vraci italskd masna specialita z hornaté oblasti Valle
d"Aosta, lardo d“Arnad, ktera za sviij nazev vdéci obci, na jejimz tzemi se vyrabi. Origindl zrajici v soli se
specidlni smési koteni poznite podle bélavé barvy $peku, ktery mize obsahovat tenkou vrstvu libového
masa, a podle p¥itomnosti kiiZze na kazdém kousku. Jeho vyroba probihd, vérna dlouhé tradici, stéle ru¢né.
Nejlépe si tuto lahtidku vychutnate nakrdjenou na velmi tenké platky spole¢né s cerstvym kiupavym
chlebem.

ZAJIMAVOST: Pryni doklad o existenci $peku lardo v tdoli Aosta pochaz jiz z roku 1570, jedné se tedy o speciality,
kterd ma v oblasti skute¢né dlouhou tradici.

ITALSKA SYRARNA
LITOVEL
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C)(/'f)’ 429 % 6 ndpadu na zimu

ltalské citrusy jsou proslulé svou chuti a sfavnatosti. Oprdvnénost

této slavy potvrzuji i citrusy, které vém v zimni sezéné nabizime
v La Formaggeria Gran Moravia a které se skvéle hodi také
do raznych receptt. Zkuste je pfi vafeni obsadit do hlavnirole i vy. OQG

Nez za¢neme: V kuchyni pouzivejte vzdy jen chemicky neoSetiené citrusy. Pri strouhani kary @
dejte velky pozor, abyste nepfistrouhali i bilou ¢ast, kterd je hotka a znicila by cely recept.

C,;
/'o

Teleci platky ¢

Na 4 porce: Vlozte 800 g platkd teleciho
mezi dva pecici papiry a rozklepejte je
do tenka. Z obou stran je obalte v mouce a opecte
na panvi na oleji a masle spolu se strouzkem
Cesneku. Nastrouhejte kiru z 1 citronu a dejte ji
stranou. Citron pak vymackejte a pres cednicek
Stavu prilijte do panve na platky masa. Osolte
a opepiete a nechte jesté par minut vafit.
Maso servirujte poprasené cerstvé mletym
peprem a ozdobené citronovou kdrrou
a petrzelkou.

0s\°

(\% Lemon curd

Do hrnce dejte 2009 cukru krupice,
,~\\ $tavu a nastrouhanou kdru ze 2 citrond,
O 90g masla nakréjeného na kosticky a 3 vejce.

Hrnec dejte do vodni azné a metlickou
postupné vyslehejte v husty krém. Trva to kolem
10 minut. Krém nesmi prejit varem. Lemon
curd pielijte do sterilizované sklenice a pfi
pokojové teploté nechte vystydnout.
Uchovavejte v lednicce a spotiebujte
do 4-5 dna.
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@) Tagliatelle

Na 3 porce: Nastrouhejte kiiru
z 1 citronu. Jehlicky z jedné snitky
rozmarynu nasekejte a dejte je do panve
spolu s citronovou karou. Pridejte 100 ml cerstvé
smetany a Spetku soli a kratce povaite. Na zavér
pridejte trochu cerstvé namletého rizového pepre.
Uvaite 250 g vajecnych téstovin tagliatelle, slijte
je a pridejte na panev k omécce. Promichejte,
aby se dobre spojily s omackou a podavejte
ozdobené nékolika prouzky
citronové kury.

P4
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Nasi z&kaznici objevovali

svét octu balsamico

Na konci fijna jsme ve spolupraci

s nasimi italskymi dodavateli ptipravili
ptimo v prodejnéch degustace vin

a octti balsamico. Akce ur¢ené nasim
zédkaznikim probéhly v Praze, Brné

a Olomouci a nechybéla na nich ani
ochutnavka nasich syri a uzenin.
Zastupci italskych vyrobed, octarny
Bellei a vinafstvi Manfredi, u¢astniky
provedli degustaci tradi¢nich octii

z Modeny a vin z regionu Piemont

a pridali mnoho zajimavosti o historii
a vyrobni technologii. Vite napiiklad,
jaky je rozdil mezi octy balsamico

s oznacenim IGP a DOP?

Aceto balsamico di Modena IGP je
slozeny z koncentrovaného nebo
vafeného hroznového mostu, vinného
octa a jednoho procenta 10 let zralého
vinného octa. Do této smési miZe byt
ptidan karamel. Doba zrani v kadich
nebo dubovych - barikovych - sudech

na etiketé uvedeno ,,invecchiato®, musi
produkt v sudech zrat alespon 3 roky.
Aceto Balsamico di Modena
Tradizionale DOP je ziskavan pouze

z vafeného hroznového mostu odrid
Trebbiano a Lambrusco a zraje alespon
12 let v ptipadé oznadeni ,affinato*

¢ minimdlné 25 let u oznaceni
»extravecchio®.
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nesmi byt kratsi nez 60 dni, naopak je-li

VSechny nadchly také jednoduché recepty
s octy balsamico, zkuste je vyzkousdet i u vas
doma. Zde je ndvod, jak na to.

Il ROLKA Z MORTADELLY S RICOTTOU
Ricottu smichejte s trochou nastrouhaného
syru Gran Moravia, dle chuti dosolte a ope-
prete a vypracujte krém. Vmichejte do ného
trochu octu Aceto balsamico Rosa, krém
naneste na silnéjsi platky mortadelly (alespori
2-3mm silné), zatocte do rolky, pevné ovirite
potravinarskou folif a dejte do lednicky na par
hodin odlezet. Pak z rolky nakréjejte vys3si
kolecka, zakdpnéte je octem Aceto balsamico
Bellei Azzurra nebo Sua Maesta a servirujte.

B FOCACCIA SE SYREM SCAMORZA
Focacciu oblozte platky syru scamorza
affumicata a dejte kratce zapéct. Pred
podavanim pokapejte octem Aceto
balsamico Sua Maesta.

B CHLEB S MARINOVANYM LOSOSEM
Platky uzeného lososa dejte marinovat
alespon na hodinu do octa Aceto balsamico
Sua Maesta bianco. Platky zitného chleba
namazte maslem, polozte na né marinované
platky lososa a nakonec jesté pokapejte
octem Aceto balsamico Sua Maesta bianco.

Aceto Balsamico
di Modena DOP affinato,
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Nendpadnd krdlovna zimni kuchyné

Nendpadnd zelenina, zdroj vitamind, minerdlt a vidkniny, diky niz zgjisti dlouhodoby pocit sytosti, je
ingredienci pro vasi zimni kuchyni par excellence. Dusend, zapékand ¢i varend, vhodnd do pred-
krmU, prvnich i druhych chodd nebo jenom jako priloha, kapusta najde v sezdnni kuchyni opravdu
mnohostranné vyuziti. Pfindsime vam inspiraci na nékteré z nich, kde nechybi nase syry.

... $& syrem provolone
1

TESTOVINY S KAPUSTOU A BRAMBORY

Pro 4 osoby si pfipravte: 3509 téstovin &g,

300g kapusty, 5 IZic extra panenského olivového
oleje &, 1 salotku, 500ml zeleninového vyvaru,
2 stredni brambory, 100g provolone piccante &g,
sUI&g, pepr

Brambory si pfedem uvarte v pare a nakrdjejte je

na kosticky. Ty osmazte dozlatova na trose oleje a dejte
stranou. Krdtce povarte listy kapusty a nakréjejte

je na tenké prouzky. Na panvi na oleji osmahnéte
najemno nakrdjenou Salotku a pridejte k ni prouzky
kapusty. Dél varte a postupné pridavejte horky vyvar,
aby vznikla omdcka piijemné konzistence, osolte

a opeprete. Téstoviny uvarte al dente v dostatecném
mnozstvi osolené vody. Slijte a pridejte ke kapusté.
Promichejte a dejte na talife. Pfidejte opecené
brambory a nastrouhany syr provolone.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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... se syrem Gran Moravia

TESTOVINY S KAPUSTOU

Pro 4 osoby si pfipravte: 3509 téstovin &,
5009 kapusty, 1 strouZek cesneku, 1 feferonku,
509 syru Gran Moravia + na ozdobu &g,
extra panensky olivovy olej &g, stil &g, pepr

Z kapusty odstrante vnéjsi tvrdé listy. Omyjte ji
a najemno nakrdjejte. Poté ji vafte asi 15 minut
v dostatecném mnozstvi osolené vody.

Na panvi rozehiejte olej se strouzkem cesneku

a feferonkou. Kdyz je kapusta uvarena, vyjméte
ji perforovanou sbérackou a dejte ji na panev.
Dosolte a poduste na panvi jesté pét minut, aby
se dobre ochutila. V pfipadé potieby pridejte
trochu vody z vafen{ kapusty. Vodu, v niZ jste
kapustu vafili, pfivedte opét k varu a uvarte v ni
téstoviny al dente. Slijte je a pfidejte na panev
ke kapusté. Pridejte nastrouhany syr Gran
Moravia, dobfe na mirném Zaru promichejte

a pak podavejte lehce poprasené Cerstvé
namletym pepfem a ozdobené hoblinkami
Gran Moravia.

KAPUSTOVE ZAVITKY S RYZ|

Pro 4 osoby si pfipravte: 250 g kulatozrnné

ryze &g, 8 peknych listti kapusty, 150g syru
stracchino &g, 1009 dusené Sunky &g, 1 vejce,
50g nastrouhaného syru Gran Moravia &g,
mdslo &g, extra panensky olivovy olej &g,

Ul &g, pept

Dobfe omyté kapustové listy kratce povaite

v lehce osolené vodé. Vyjmeéte a nechte
oschnout. RyZi uvafte al dente a nechte trochu
vystydnout. Pak ji v misce smichejte se syrem
stracchino, Sunkou nakrdjenou na malé kosticky,
vejcem, solf a pepfem a vie promichejte.

... se syrem Tre Corti

KAPUSTOVA POLEVKA S CIZRNOU

Pro 4 osoby si pfipravte: 1 kg kapusty,

5009 cizrny v konzervé &g, 5 IZic extra
panenského olivového oleje &, puilku cibule,
509 pancetty &g, 500 ml zeleninového vyvaru,
sUl &g, pepr. pdr snitek rozmarynu, 100 syru
Tre Corti &g

Z kapusty odstrante vnéjsi listy, ocistéte ji

a nahrubo nakrdjejte. Povarte ji v osolené vodé asi

tfi minuty, slijte a nechte vychladnout. Ve velkém
hrnci osmahnéte na oleji najemno nakrajenou
cibuli, pfidejte cizrnu z konzervy, kterou jste
predtim precedili, a asi pét minut ji nechte

na mirném zaru restovat. Pridejte kapustu a vyvar,
osolte, opeprete a pridejte rozmaryn. Nechte vafit
10 minut, obcas zamichejte. Na nepfilnavé panvi
opecte pancettu a pfidejte ji do polévky. Podavejte
posypané nastrouhanym syrem Tre Corti.

KAPUSTOVE KULICKY

Pro 2 osoby si pripravte: 5 kapustovych listd,
3009 klobdsky salsiccia &g, 130 ricotty &g,
100g starého chleba, 1 vejce, 3 IZice syru

Tre Corti &g, extra panensky olivovy olej &g,
strouhanka, stil &g, pept

Omyjte kapustové listy a pak je povarte v osolené
vodé asi 7 minut. Viyjméte a nechte vychladnout.
Chleba namocte vodou. Viychladlou kapustu
najemno nasekejte pomoci noze a dejte ji do misy.
Pridejte salsicciu rozkrajenou na malé kousky,
ricottu, nastrouhany syr Tre Corti, dobre vyzdimany
chleba, vejce, pepf a Spetku soli. Vsechno dobie
promichejte, v pipadé potieby pridejte trochu
strouhanky. Navih¢enyma rukama z hmoty
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Z kapustovych listl odstrante tvrdy stfed a poté
je napliite ryzovou smésf a zarolujte tak, Ze vnéjsi
okraje zahnete a zavinete dovnitf. Zavitky polozte
na olejem vymazany plech, na kazdy dejte kousek
mésla, posypte syrem Gran Moravia a Cerstvé
namletym pepfem a dejte zapéct pfi 200 stupnich
na asi 20 minut. Ryzovou smés mUzete déle
vylepsit vmichanim trochy rajcatového protlaku
nebo pesta. Zavitky mizete pfipravit v predstihu

a podavat jak teplé, tak studené.

KAPUSTOVA POLEVKA S PANCETTOU

Pro 4 osoby si pfipravte: 800 g kapusty,

4 brambory, 1509 pancetty &g, 1 strouzek
Cesneku, extra panensky olivovy olej &g, sU! &g,
pept. Cri Cri Gran Moravia &g

Z kapusty odstrarite vnéjsi listy a kostal,
oplachnéte ji, nahrubo nakrdjejte a kratce povarte
ve vrouci vodé. Pancettu nakrdjejte na kosticky
nebo prouzky a v hrnci je na trose oleje a se
strouzkem Cesneku opecte. Pridejte oloupané
brambory nakrajené na vétsi kousky, promichejte
a na stfednim ohni vaite asi 10 minut. Pridejte
kapustu a asi litr horké vody, osolte a varte dalsich
20 minut. Polévku servirujte s Cri Cri. Pancettu
mizete nahradit lardem.

vytvorte kulicky, obalte je ve strouhance a poloZte
je na plech vystlany pecicim papirem. Zakapnéte
trochou oleje a dejte péct pfi 200 stupnich asi

10 minut, pak je otocte a pecte dalsich 10 minut
nebo do zlatova. Podavejte jako finger food,
aperitiv nebo jako druhy chod spolu se saldtem ¢i
pecenymi brambory.

ZAPECENA KAPUSTA

Pro 4 osoby si pripravte: 1 kg kapusty, 150g syru
Verena &g, 1009 syru Tre Corti &g, kosticky
pancetty &, dva ofisky mdsla &g, stil &g

Z kapusty odstrante vnéjsi listy. Hlavicku rozkrojte
na pruhy a dobfe omyjte. V hrnci privedte k varu
osolenou vodu a kapustu v ni nékolik minut
povarte. Vyjméte a nechte okapat. Predehrejte
si troubu na 180 stuprid. Syr Verena nakrdjejte
na platky a maslem vymazte zapékaci misu.
Naskladejte do nf polovinu kapusty, na ni

dejte plétky syru, posypte kostickami pancetty

a nastrouhanym syrem Tre Corti. Vrstveni jesté
jednou zopakuijte. Dejte zapéct do trouby

na 20-25 minut.
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Vydejte se s némi na ffi trasy za objevovanim
staroddvnych spojovacich cest, které muzete

projet na kole, autem nebo projit pésky. Povedou

do nadherné pfirody, na historickd mista, k jezerim,
dundm, do pfirodnich rezervaci, pres serpentiny pro
odvdzné az k nezapomenutelnym vyhlidkovym mistim.

Pravé ted je dokonaly ¢as napldnovat cestu
po solnych stezkach, kam je nejlépe vydat
se na jafe nebo pak na podzim. Plati to

i pro nad$ence do horskych kol. Co tyto
solné stezky vlastné jsou? Jde o starodavné
cesty a trasy, které obchodnici pouzivali pro
prepravu cenné motské soli, klicové slozky
pro stravovani a pro konzervovan{ potravin,
ktera byla po stalet{ mineralem cennéj$im
dokonce nez zlato. Cesty pouzivané pro jeji
pfepravu a obchod jsou v Evropé, stejné
jako v Asii a Africe, povazovany za velké
obchodni stezky starovéku. Dnes jsou znovu
objevovany jako mista pro aktivni turistiku
a cyklovylety. Zde jsou tfi rtizné navrhy
napti¢ Italii, od vysokohorskych stitfi na se-
veru pres jednu z nejhezcich cest Toskanska
aZ po duny odrézejici se v sicilském mofi.

Z Piemontu do Ligurie:
Alta via del Sale

Zacatek: Limone Piemonte
Konec: Monesi di Triora

Alta via del Sale je nddhernd byvald vojenskda
cesta, bily pruh klikaté se vinouci mezi horami,
ktery spojuje Piemontské a Francouzské Alpy

s Ligurskym mofem. Vede ve vysce mezi 1800

a 2100 metry nad mofem, podél alpského rozvo-
df na italsko-francouzské hranici, a prechdzi pres
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alpské prismyky, serpentinami a stezkami pro
odvézné. Cesta, kterd je celou dobu nezpevnénd,
spojuje Limone Piemonte v provincii Cuneo

a Monesi di Triora v hornaté ¢asti Ligurie a méff
asi 56 km. Sjizdnost stezky zavisi na podnebnych
podminkach. Vzhledem k nadmofské vysce je
prismyk otevieny v teplych mésicich po odtati
snéhu a na podzim. Podél trasy mlizete narazit
na spoustu kvetoucich rostlin z celkovych 2600
botanickych druhd, které na tomto Uzemf byly
napocitany. Oblast je na druhy takto bohaté pro-
to, ze se na rliznych Ubocich stejné hory nachdzf
extrémné odlisné piirodni podminky.

W TRASA

Dnes je Alta via del Sale rozdélena

do deviti etap, spojuje alpskou perlu
Limone Piemonte (Cuneo) s Monesi
(Imperia) a pak pokracuje smérem

na Ventimiglia. Trasa za¢ind u pev-
nosti Forti del Colle diTenda, kam

se z Limone dostanete po asfaltové
cesté pIné serpentin. Ddle pokracuje
po piemontském uboci az k Uchvat-
nym serpentindm zafiznutym do skd-
ly, kterym se nékdy fika také Zabriskie
Point. Pak se dostavéa do opusténé Re-
gione Carsene s plochymi obnazeny-
mi skalisky a pastvinami, az dosahne
na Upati pfirodniho parku Marguareis.
Cesta se stacf kolem travnaté pyrami-
dové hory Cima di Pertega a vchézi
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do rozlehlého a hustého lesa s vysokymi jehlicnany
Bosco delle Navette. Odtud pak zacind po Passo del
Tanarello sestup smérem k Monesi di Triora.

W PROC SEM VYRAZIT

Alta via del Sale je stezka bohata na historicka
svédectvi a pfirodni krasy. Na této pulzujici tepné
na vas Cekajf jedinecné zazitky, divoka priroda, ne-
bezpecné hory, nespocet stezek, muzea, historickd
centra, starobylé tradice, pravéké kresby a exce-
lentni gastronomie. To vée doplfujf mimoradné
vyhledy odménujici vsechny cestovatele, at uz
dorazili pésky, na kole nebo vozem.

Toskansko:
Via Volterrana

Zacatek: Florencie
Konec: \olterra

Via Volterrana je spolu s Via Francigena jednou

z nejstarsich a nejkrasnéjsich vyhlidkovych cest
Toskéanska, kterou mlizete v etapach projet
autem, na motorce nebo projit pésky. Zacina

ve Florencii a po 60 kilometrech pfes kopecky Val
di Pesa a Val d’Elsa, za neustalého stoupénf a kle-
sani, konci v okouzlujicim toskdnském méstecku
Volterra. PGvodné tuto cestu pouZzivali Etruskové
a spojovala Fiesole s Volterrou, nakonec byla
napojend na pfistav Piombino a stala se,solnou
cestou’, pouzivanou pro cennou pfepravu soli.

W TRASA

Via Volterrana zacina ve Florencii, vede pfes feku
Greve a za¢ind stoupat do kopcdl. Hned jak ne-
chate mésto za zady, objevi se majestatni Certosa
di Firenze, klasterni komplex pochézejici z roku
1341, ktery vypada jako pevnost a jesté dnes
ukryva dlezita umélecka dila malife Pontorma

a terakoty a majoliku od rodiny Della Robbia. Od-
tud prochdzi idolim feky Virginio a znovu stoupé
smérem k Montespertoli. Cesta pak pokracuje po-
dél hiebene kopcd, az zacne klesat ke Castelfioren-
tino na kfizovatce s trasou Via Francigena. Odtud
pak Via Volterrana pokracuje smérem na Certaldo,

stredoveké plivabné méstecko, které proslavili Bo-
ccaccio a,sladkd” cibule. Nasleduje Colle val d“Elsa,
které je dnes centrem vyroby kFistalu, za nim se
pak oteviraji nddherna panoramata nabizejicf

za kazdého ro¢niho obdobi dechberouci vyhledy.
Volterrana pak konci v samotném méstecku Vol-
terra, které se zafezava do kopce na soutoku fek
Cecina a Era, v podmanivé krajiné oblasti Balze.

W PROC SEM VYRAZIT

Pro mistni krajinu poznamenanou historif

a uvédomélou lidskou cinnosti, pro pfiklady
harmonického spojenf geologie, geomorfologie,
zemedélstvi, lest a architektury typické pro
tento region, které mlzete obdivovat diky cesté,
kterd v historii podpofila rozvoj vymény zboZ,
myslenek a kultur.

Sicilie: Via delle
saline trapanesi

Zacatek: Trapani
Konec: Marsala

Predstavte si, jak prochdzite podél azurového
mofe a v urcitou chvili vas oslni intenzivni bélost-
nd barva: to jsou saliny, které potkate na pobfezni
trase vedouci z Trapani do Marsaly, starodavné
cesté podél trapanskych salin. Je to krajina, kterou
charakterizujf vodni zrcadla a kanaly ve tvaru

Sachovnice, hromady soli, plamendci pfi tahu

a vétrné mlyny. Vydat se do ni znamena objevo-
vat jeden z nejkouzelnéjsich a nejneuvéritelnéj-
Sich koutd Sicilie a obdivovat krajinu, kterd jako
by byla namalovana akvarelovymi barvami. Podél
jejich asi 40 kilometr( si mizete prohlédnout
celych 27 salin a dvé pfirodni rezervace: Riserva
Naturale orientata delle Saline di Trapani e Pace-
co, kterou spravuje WWF, a Riserva Naturale orien-
tata Isole dello Stagnone di Marsala. Trasu mGZete
projet autem nebo na kole, idedIné v pozdnim
jaru nebo zacatkem léta.
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W TRASA

Trasa za¢ind v centru Trapani, par krok( od hlav-
niho nddraZi, a zpocétku se vine ulicemi mésta aZ
nakonec vyusti v solnou cestu vedouci do odzy
Saline di Trapani e Paceco. Jde o pfirodni rezervaci
rozprostirajici se na vice nez tisici hektarech.
Nedaleko od Trapani stoji za ndvstévu Muzeum
Soli v Nubii, kde najdete vysvétlené vsechny faze
zpracovani soli. Pobfeznf cesta pokracuje smérem
k Marsale a k Saline dello Stagnone di Marsala.
Zde se mUzete nalodit a doplout na nadherny
ostrov Mozia, kde je dokonale zachovany pfistav
Fénicanl uvnit laguny Stagnone. Pak pokracu-
jete dal po stezce soli, kde na vds ¢ekajf typické
vétrné mlyny avizujici pfichod do mésta Marsala.
To se proslavilo nejen svymi viny, ale také tim, ze
to bylo prvni mésto, které pfivitalo Garibaldiho

a jeho pochod, tisicl”. Nezapomenite navstivit
Muzeum soli Ettore e Infersa, které najdete ve sta-
rém, kompletné zrekonstruovaném mlyné.

¥ PROC SEM VYRAZIT

Solnd stezka vedouci z Trapani do Marsaly je pa-
sem zemé lemujicim morské pobrezi, kde miizete
objevovat stard mista vyroby soli na zapadni Sicilii
a vétrné mlyny, kde vas pfekvapi oslepuijici barvy
a bélostné duny. Pokud se sem vypravite v létg,
mZzete se na trase ochladit v moi a vecer se ko-
chat tim, jak se voda za soumraku barvi do réizova
a nabizi predstaveni pIné emoci.
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VARIACE NA TEMA ... BRAMBORY SE

B{arphprova parmigiana’

4
y

mozzarella), 50 syru Gran Moravia &,
~ extra panensky olivovy olej w7, rozmaryn, st

Brambory omyjte a oloupejte. Nakrajejte je na velmi
tenké platky. Zapékaci misu o priméru 24 cm vymazte
olejem a vyskladejte do ni prvni vrstvu brambor, na né
pak cast syru provolone nakrajeného na kosticky a Izici

nastrouhaného syru Gran Moravia. Zlehka osolte a ochutte |
rozmarynem. Vrstveni zopakujte jesté trikrat.

Na zavér dejte vrstvu brambor, posypte syrem Gran Moravia
a zakapnéte vydatné olivovym olejem. Cast syru provolc
te stranou na finalni zapeceni. Misu zakryj
pecicim papirem a dejte péct do trouby pfi 180 st ni
0-40 minut podle tloustky platk brambor.
Z jsou brambory mékké, pridejte zb
yru provolone, jesté trochu olejea s
Gran Moravia a na funkci gril shor

drcen

pone

asin
(
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Suroviny: .
1kg brambor, 2509 syru .
provolone dolce 3 (nebo

f

dopecte dalSich 5 minut.

¢/ branbory
J plnéng syrem

Suroviny (pro 4 osoby):
8 stredné velkych brambor, mdslo,
300 syru Verena dolce &, Spetka soli &,
extra panensky olivovy olej w

Troubu rozehiejte na 200 stupnd. Brambory
dobie omyjte a osuste. Polozte je na plech
vystlany pecicim papirem a potrete je maslem.
Pak je po celém povrchu propichejte vidlickou
a pecte asi pll hodiny. Upecené brambory
vyjméte z trouby a shora je nozem nafiznéte,
aby vznikla jamka. Do ni dejte Spetku
+ soli, trochu oleje a kousek syru. Dejte
0 _ dopéct dalsich 10 minut, aby se
| . syrpékné rozpustil.

| ) Y
“-\h \\
_//f/-:} r

)
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La Formaggeria Gran Moravia
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P|A BRNC

Kulatou desitku letos oslavila prodejna La Formaggeria Gran Moravia,
kterd své zdkazniky vitd v nejvétsim obchodnim centru na Morave,

v brnénském OC Olympia. Vybornd dostupnost autem, dlouhd oteviraci
doba a moznost zakoupit veskeré zbo7Zi i sluzby v jednom centru, to

jsou benefity, které hraji prim. Pljemnd atmosféra a profesiondlini pfistup
sehraného tymu viak zakazniky pfitahuji nejvic.

»Lakaznikii mame hodné a kazdym rokem
jich ptibyva. Vzhledem k umisténi v ob-
chodnim centru jich nejvic pfichazi béhem
odpoledne a také o vikendech. Mnozi zavitaji
i obden, maji uz s na$imi prodavaci vybu-
dovany pratelsky vztah,“ usmiva se vedouci
Blanka Bartonikova. Prodejna vybavend
typickym dfevénym nabytkem a velkou
lednici nabizi $iroky sortiment Cerstvych
vyrobki z litovelské syrarny a italskych
specialit.,,Madme samoziejmé i vSechny
novinky, o které se navstévnici vzdy zajimaji,
ted jsou to naptiklad syry Tre Corti s chilli

a caciotta stagionata. Sortiment z Itdlie také

stale obménujeme a dopliiujeme o zajimavé
produkty, naptiklad motské plody a susen-
ky,“ popisuje vedouci.

I ve zdej$i prodejné maji zakaznici velky
z4jem o darkové balicky. ,Jsme pfipraveni
je ptesné podle prani nachystat do druhého
dne, ale pokud nékdo potiebuje dérek hned,
nabidneme mu péknou krabici ¢i darkovou
tasku, do které se vybrané speciality naskla-
daji. Co zdkaznik, to jina predstava o slo-
Zeni balicku, proto se snazime uz dopfedu
ptichystat riizné varianty bali¢kd s oblibe-
nymi produkty,“ dodava vedouci, ktera v siti
prodejen La Formaggeria Gran Moravia

POZVANKA

V prodejné v OC Olympia Brno se na vds
té3i (zleva) Markéta Skirkovd, Jan Hrynusiw,
Kvéta Koldrovd, Petra Lakatosovd,

Blanka Bartorikovd, Katefina Omelkovd,
Svatava Paldskovd a Eva Tollarova.

pracuje osmym rokem a z toho tfi roky

$éfuje prodejnimu tymu v OC Olympia Brno.
,»V pribéhu let se tym nékolikrat obnovil, tak-
ze v ném mame jak nové, tak stalé ¢leny. Ten
je ted osmiclenny. Je vidycky moc dulezité,
aby si lidé v ném povahoveé a osobnostné sedli
a atmosféra na prodejné pak diky tomu byla
co nejptijemnéjsi,“ fikd Blanka Bartorikova

a dodava, Ze u vSech prodavajicich je nesmir-
né dtilezitd odborna znalost nabizenych pro-
duktd, jejich ptivodu, vyroby, slozeni i vyuZiti,
a profesionalita v piistupu k zdkaznikam.
Tém se v8ichni z tymu snaZi dobte poradit

a pomoct s vybérem, pfedstavit novinky
anebo dat zajimavé tipy do kuchyné.

,»Lidé maji zdjem o kvalitni potraviny, a ty my
jim nabizime. Chodi k ndm pravidelné, aby
méli identické produkty do recepti. Hodné se
ptaji a nékdy se s ndmi podéli o zajimavosti

¢i recept s produktem, ktery u nés zakoupili,
tika vedouci. Ona sama md rada italskou
kuchyni: ,Casto déldm podle svého receptu
plnéné téstoviny, ve kterych je napln z nasi
ricotty a sezénni zelenina. Ted tfeba hiibky
anebo dyné. Ale momentdlné je favoritem
pecené seldtko Porchetta a syr caciotta pepata.
Porchetta, ktera je v nabidce pouze kolem
Vénoc a Velikonoc, nesmi u nés v lednici chy-
bét.“ A co by milovnici dobré kuchyné neméli
opomenout v zimnim jidelnicku? ,Pfece nase
Cerstvé maslo. To je vyborné v kazdém roc-
nim obdobi, coZ teprve na vano¢ni cukrovi,
usmivé se vedouci a spolu se svym tymem
zve ¢tenafe do prodejny v OC Olympia Brno
a preje krasné Vanoce a $tastny rok 2024.
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/Akaznici doporucuiji

Rady a tipy nasich zékaznikd z prodejny v OC Olympia Brno.

B Navstévujete zdejsi prodejnu casto?
Nakupuji tu pravidelné kazdy tyden.

B Co obvykle nakupujete?

Vzdycky maslo, a pak nejcastéji salamy,
vétsinou mortadellu, a také syry,
v tubé i balené.

B Kcemu vyrobky vyuZivdte v kuchyni?
Zadny vlastni recept nemam, jsem ¢lo-
vek, ktery si spi$ bere recepty od dru-
hych. A speciality, které si koupim tadly,
vetsinou ani do vafenych jidel nepouzi-
vam. Vdechno je tak dobré, Ze to prosté
pojidam jen tak. Jen maslo si tedy
nejen mazu na pecivo, ale pouzivam
ho samozfejmé i na vareni. Je vyborné,
jiné uz nekupuji.

[ Jak hodnotite zdejsi persondl?

Jsou tu skvéli prodavajici, perfektni lidé.
My se tu pobavime, nakoupime, a pak
uvarime, to je prosté Uzasné.

8 Mdte rada italskou kuchyni?

MUj dvacetilety vnuk studuje hotelovou
Skolu a hodné vaffi. Vlastné s tim zacal
uz od osmi let. Sleduje recepty a Casto
pripravuje italska jidla, samé speciality

s dobrym korenim. Nejradéji mam

od néj rlizné téstoviny s omackami.

B Covyasyry?

Tady jsou syry tak vynikajici, ze musim
hrozné odolavat ©, tieba kozi syr
s medem, ten Uplné miluji.
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Ludmila

Haskova,
défti Martin
a Dominika ‘

lvancice , %
(=

W Jaky je vds dnesni ndkup?
Mame v tasce syry Gran Moravia,
Tre Corti a Taurus a jesté syrovétku
a susend rajcata. Prodejnu navstévuje-
me tak jednou za mésic.

B Které speciality jste tu dnes nakoupil?
Dnes si odndsim jahodovy a bily zékys.
Byl to jen takovy ndkup na rychlovku,
Castéji nakupuji v jiné brnénské prodejné,
uz nékolik let pravidelné navstévuji

B Mdte néjaké doporuceni, jak zakoupe- La Eormaggeria Gran Moravia Brno- | ".'
né suroviny v kuchyni vyuZit? ~Kralovo Pole. \
Casto si dadvame carpaccio, na n&j syr B Coznabizeného sortimentu je Vasim
Gran Moravia nakrdjeny na hoblinky, favoritem?
susena rajcata, bazalku a olivovy olej. Mym favoritem jsou rozhodné uzeniny: 1

B A co tip ze sladké kuchyné? mortade.lla, prosciutto crudo
Pouzfvam na peceni zdejsi tvaroh, na ky- a prosguttq cotto. A samoziejmé maslo,
nuté buchty nebo na tvarohovy kolac. toje vyborne. !

B Prozradite i recept? B Pouzivdte uzeniny v kuchyni?

Tvaroh se zamiché s vajicky, miékem Spi$ do studené kuchyné, dam si na talifek
a cukrem a tato tvarohova naplA se d4 pesto a uzeniny jen tak na zobani. Ale

na tésto. Presny recept z hlavy nevim, vlastn% ano, jeste kupujiwtesto.na Rizzu
ale peceme jej Easto a je vybomy. a na néj davam jak zdejsi uzeniny, tak syry.

W Mdte i néjaky tip tykajici se téstovin? B Které vdm nejvic chutnaj? )
Ve&tsinou vafime téstoviny se syrovou Mafn moclrad Gran Morlawa Vnastrqulhany .
oméackou anebo pfipravuji Spagety na Spagetach anebo jinych téstovinach.
s bolonskou oméckou a mletym B Navstivil jste nékdy Itdlii? 3
masem, na které pridavame Miluji Itélii. Nejradéji méam jeji stredni
strouhany Gran Moravia. a severni ¢ast.V zimé jsou to Tyroly,

B Vyhovuje vdm pfistup persondlu? Bolzano... tam jezdime lyzovat. Mam 3

Jsou super, tady ndm vzdycky poradi
a doporuci novinky.

B Co maji nejradeji déti?
Dominika: Syr Gran Moravia jen tak
nakrajeny na kousky.
Martin: J4 snim véechno, vsechno
mam réad.

8 Pro cojste si dnes do prodejny prisel?
Dnes jsem koupil chleba, méslo, prosciu-
tto coto, speck a syr Verena Dolce.

B Nakupujete zde casto?
Pro chleba sem chodim pravidelné, ¢asto
beru i méslo, protoze je vyborné, obcas
prosciutto nebo néjaky syr. Ostatni speci-
alnf véci sem chodi nakupovat ma zena.

B Jak pouzivdte mdslo?
Mam rad klidné jen chleba s maslem,
ale vétsinou jej ddvam na chleba jako
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rad italské jidlo, proto je super, Ze jsou tu
k dostani kvalitni italské vyrobky.

B Mdte rdd také italskd vina?
Mam, hlavné ¢ervend. Jsou hutnd,
chutové vyborng, kvalitni. Vyborné je
treba Brunello di Montalcino.

podklad a na néj prijdou jesté dalsi ingredi-
ence. Zena ho ¢asto pouzivé v kuchyni, hod-
né z néj pece a taky si z néj pfipravuje ghf.
MuzZete ddt tip na vdmi oblibeny vyrobek?

S oblibou si tu kupuiji tésto na pizzu a raj-
catovou passatu na pizzu, protoze kdyz
jsem sém doma anebo potfebuiji jidlo vyresit
rychle, je to skvéld moznost. Na pizzu davém
celkem bézné ingredience — prosciutto,
néjakeé syry, nejcastéji mozzarellu... Je to
strasné jednoduché a navic, tfeba déti tim
nikdy nezklamete. ©

anys u.m:
[@Kiwiaghes
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Prehledné na jednom misté viech
v zimfim ¢isle magazinu. Nalistdjte uvedenou stranku @ pustte se s chuti do pripra
$ vybranou ingrediet c’g

receptu

1, 13,15, 16, 19, 25, 28,
Kucharka | a lll

11, 25
11, 13, 15, 25, Kuchatka IV

X13,'25 13,15
11, 15, 16, 19, Kuchatka llI 11, 25, Kucharka IV
15, 16 11,19
16 11,13, 15,19
9 15, Kucharka Il
25, Kucharka ll 15
| 11,19, Kuchatka Il a lll 19
.13, 19, 25,128 11
14,15
[ el | [ 1 y Il
Id . 0
(talcké s/aecm[ct%
pecorino 13,19 ancovicky 19

gorgonzola 11, 13, Kucharka Il Citrusy 16
mascarpone 13 naloZzené houby 19
provolone 11,19, 24, 28 naklddand rajcata 11,15, 19
fontina Kuchatka IV piniovéa seminka 19
scamorza 11§ 19 Safran Kucharka |
taleggio 16 polenta 10, 11
stracchino 25, Kucharka | mostarda 13

(L co rmit v3dy ve spdee

M miéko M oxtra panensky
olivovy olej
M ocet balsamico

B cervené a bilé vino

M «orpus na pizzu
M placky piadina
M pesto

M susenky

M marmeladu
M tsstoviny

M gnocchi

M i

M maslo, véetné
ochucené varianty
M rgjcatovou passatu
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V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA eArs
GRAN MORAVIA najdete pestrou skdlu { (
mlécnych vyrobkii nasi viastni vyroby, i

italskych syrit a rozmanitych italskych e
specialit pro vsechny prileZitosti, nejen ty e 4
svatecni. Navstivte nds a nechte se inspirovat,

nasi prodavaci vam rdadi poradi s vybérem.

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 Kralovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova ttida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénsk4 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo namésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazskd 36, tel.: 486 311 365

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

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

PLZEN, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637

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

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

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

PRAHA 2, Na Hrobci 432/3, tel.: 725 997 185

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

PRAHA 4, Westfield Chodov, Roztylska 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 Letniany, Veselska 663, tel.: 234 002 618

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

PROSTEJOV, OC Zlata Brana, Dukelska brana 7, tel.: 770 189 823

ZLIN, OD Prior Zlin, ndm. 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

'O’I laformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



