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Milé ctendrky a ctendfi,

rok 2025 pro nds zacal
intenzivné ucasti

na mezindrodnim veletrhu
Sigep, ktery je od chvile,

kdy jsme zahdjili tizkou
spoluprdci s italskymi
profesiondlnimi cukrdfi

a pekafti, tradicni oteviraci
akci roku. Tési nds, ze

se kazdym rokem okruh
profesiondlii, ktefi ve své
prdci pouZivaji nase vyrobky,
rozsifuje.

Stejné tak ndm déld béhem
celého roku radost ptimy kontakt se vSemi vdami, zdkazniky
nasich prodejen v Cesku. Véfime, Ze ani letos tomu nebude
jinak a Ze budeme spole¢né sdilet radost z kvalitniho

a chutného jidla. Pfispét bychom k tomu chtéli jako vZdy
také obsahem magazinu. V Cisle, které se vam dostava

do rukou, najdete tipy do kuchyné jak v rubrikdch stélych,
tak téch novych, zaméfenych na sport a na déti. Sportu je
vénovdno také jarni cestovdni, kde se dozvite, kam vyrazit
v Itdlii na dovolenou na kole. Do Itdlie vds ale vezmeme

i za uménim, a to prostiednictvim malifské umélecké ceny
Eccellenti Pittori, kterd byla jiz pojedendcté vyhldsena
pocdtkem ledna. Na ndsledujicich strandch vds toho ale
Cekd mnohem vic.

Tak ptijemné cteni a spoustu chutnych zdZitkii
preje

Roberto Brazzale
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La Formaggeria Gran Moravia opét
mezi znackami s nejlepsi zakaznickou
zkusenosti v Cesku X
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100 nejlepBleh zakaznickych zkuSanasti
-
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Vérnostni program v novém kabaté

Nas dlouholety vérnostni program se jiz brzy oblékne do nového havu. Pomoci aplikace
»La Formaggeria Premio® budete moci sbirat body za nakupy jesté pohodlnéji a zdroven
vyuzivat specialni akce a slevy pro ¢leny. Svoje body z aplikace Moje body neztratite —
jednoduse je prevedete. Stadi si v nové aplikaci zalozZit ticet na stejny email. A jak to
bude fungovat? Zadné slozité prepocty, zddné komplikovana pravidla: za kazdych 35K¢
nakupu ziskate jeden bod, kazdy jeden bod znamend slevu 1K¢. Podrobné informace
najdete na na§em webu a ve vSech prodejnach La Formaggeria Gran Moravia.

Rizené degustace
v Plzni slavily Gspéch

Po tispé$né podzimni degustaci vin a syril
usporadala La Formaggeria Gran Moravia

v Plzni dal$i degustacni vecer v bfeznu.
Utastnici méli moznost ochutnat riizna vina

z na$eho sortimentu se zasvécenym vykladem
a vyzkouset k nim parovani jak s nasimi syry,
tak s uzeninami. Dékujeme za tak velky zdjem!

Chystdme se
do Pardubic

V leto$nim roce se chystame posilit

La Formaggeria Gran Moravia ve vychodnich
Cechéch. Zac¢iname zde s piipravou nové
prodejny v Pardubicich, konkrétné v novém
obchodnim centru Grand. O postupu praci
vas budeme informovat. ©

Medaile pro Brazzale na veletrhu Sigep

Zlata medaile a vice nez 25 akci, které se odehraly v prostorach stanku Brazzale: takto Ize
vystihnout leto$ni ti¢ast skupiny Brazzale na mezinarodnim veletrhu Sigep. Vyznamna akce
urcena profesionaltim z oblasti cukrafstvi, pekafstvi a food service se tradi¢né kona v druhé
poloviné ledna na vystavi$ti v Rimini a letos se nesla ve znameni rekordni ucasti nav§tévni-
ki a vystavovateli. Ve stanku Brazzale jsme byli béhem péti dni svédky dlouhé fady setkani,
diskuzi a cukratskych a kuchatskych show, jejichZ protagonisty byli ¢asto profesionalové
mezindrodniho véhlasu jako Iginio Massari, prezident Ambasadori italského cukrarského
mistrovstvi ¢i Giinther Koerffer, cukraf, ktery vytvofil svatebni dort pro $védskou princeznu
Viktorii. Nechybéli ani zastupci kucharskych $kol a asociaci, se kterymi skupina Brazzale
dlouhodobé spolupracuje a prostednictvim védeckého Brazzale Science Centra vyviji
inovativni produkty, které vychdzeji vstiic pozadavkim téchto profesionald.

Béhem veletrhu prevzal Roberto Brazzale z rukou Iginia Massariho zlatou medaili za zéslu-
hy, konkrétné za trvalé wsili ve vyzkumu a vyvoji vyrobki mimoradné kvality jako maslo

a specialni mléko pro vyrobu zmrzliny. Dilezitym tématem veletrhu byla také udrzitel-
nost. Vzadcnym hostem v prednaskové hale ,,Sustainability District” byl Thanawat Tiensin,
zastupce feditele Organizace OSN pro vyZivu a zemédélstvi, ktery spole¢né s lidrem Paris
Dairy Declaration Piercristianem Brazzale a biolozkou a nutri¢ni specialistkou Elisabettou
Bernardi diskutovali nad tématem nutricionalni udrzitelnosti mléka a faktu, Ze jsou mlé¢né
vyrobky zakladni soucasti jakékoliv vyvazené stravy, maji nutri¢ni hodnotu, které se nic
nevyrovnd, a jsou zasadni pro splnéni cilt udrzitelného rozvoje, jak je definovala OSN.

Momentky z dalSich veletrhu

SIRHA Lyon, Francie, y ' S e
21.-25.ledna 2025, vyznamny : -
mezindrodni veletrh sektoru

HoReCa, ktery se kona kazdé 2 roky

Gulfood Dubagj,

Spojené arabské emirdty,
17.-21.1Gnora 2025, jeden

z nejvétsich potravinarskych
veletrhti na svété

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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ROZHOVOR

y 3

CYRANO
Jedna zzivotnich roliMartina-Hofmanna.
Hra na prknech Divadla v Celetné ma

zd sebou fémé&f 300 repriz. Na snimku se
- Sarou Rychlikovou v roli Roxany.

—

Foto archiv: Spolek Kaspar, Divadlo v Celetné

Martin Hofmann:
Jsem rdd ve vétsim

zAprahu

Kdy naposledy jste pouZil hldsku
Dycky Most!, kterd po odvysildni
populdrniho seridlu zlidovéla a stala
se i neoficidlnim sloganem k propagaci
meésta Most?

Ja ten slogan prili§ nepouzivam, a¢

ho v oblibé mam. Slychavam to ¢asto.
Naposledy asi pfed dvéma dny a nijak
mé to nepohorsuje.

6 _~~TORMAGGERIA

Pfi jaké ptileZitosti a od koho to
zaznivd?

Ty situace jsou rtizné. Nékdo tieba jen pri-
brzdi auto, kdyz jdu po ulici. Naposledy to
myslim bylo, kdyz mé nékdo pozadal, jestli
bych se s nim vyfotil. No a ,,dyckymost*
probéhl jako posledni véta po podékovani
arozloudeni. Prosté: ... diky a méjte se
moc dobfe. A dycky Most!*

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

V nékterém z rozhovorii jste zminil, Ze
nejlepsi natdcent jste zaZil prdavé pri
prdci na seridlu MOST! Od natdceni
ubéhlo Sest let, pofdd to plati?

Ano, to plati. Od té doby jsem zazil

i dal$i velmi dobrd natdceni, ale to, co
probihalo v 1été a na podzim 2017, to je
nezaménitelné a neopakovatelné.

Vloni na jate byla zkrdcend verze
miniseridlu MOST! predstavena

v brazilskych méstech Sao Paulo

a Rio de Janeiro, kde jste mél moznost
debatovat s brazilskymi divdky.

Jak na tuto ndavstévu vzpomindte?
Byla to zasluha piedevsim tehdejstho
generalniho konzula v Sao Paulu pana
Milo$e Sklenky a celého konzulatu. Bylo
to lehce neuvéftitelné a velmi milé.

Rio de Janeiro je podle vds tiZasné
mésto. Cim vds okouzlilo?

Riu se tika ,,a Cidade maravilhosa®, tedy
uzasné mésto. A sedi to docela dobre.
Zasnete nad nebyvalou krasou, nad témi
deseti miliony lidi, co tam Ziji, nad stylem
a atmosférou, nad schopnosti se bavit

a radovat, nad destém, ktery umi byt,
jako kdyz vylijete kybl, nad silou slunce,
které vas béhem par minut osusi, jako
by ten dést pred chvili ani nebyl, Zasnete
nad tepem toho mésta. Mésta, které ma

Foto: archiv Martina Hofmanna

Utite se portugalsky?

Kdy se do Jizni Ameriky
znovu chystdte?

Jedu tam za par mésict

a ucil bych se s chuti daleko
vic. Nicméné v mych
prioritach se to prosté
nemizZe posunout nékam
uplné nahoru. Takze to zase
budu honit na posledni
chvili a jesté v letadle, uz to
znam. Angli¢tina vim tam
prosté nepomiZze. Mozna
na recepci v néjakych

Rim fadi mezi jedno z nejkrasnéjsich mést, které vidél, hotelech ano, ale na ulici
bl

foto: archiv Martina Hofmanna

nadherné pléze, a ocedn, ktery ma opravdu
silu. No a ja to mésto mam spojené s mym
letitym souputnikem Petrem Butkem, se
kterym jsem se potkal na DAMU v roce
1997 a dodnes spolu hrajeme ve Svandové
divadle Lordy, pokud pravé neni v Brazilii.
A j& mam Petra rad, jako kdyby to byl mij
bratr. A protoZe on v tom mésté pristal
daleko dfiv nez ja a byl mi tam prvnim
privodcem, stalo se, Ze je pro mne vyjezd
do Ria vyjezdem za nim. I kdyZ dnes uz ne
pouze a vyhradné za nim. Pokud oviem
planuji navrat do Cidade maravilhosa,
chci, aby tam byl on a Pepe Sheyke, coz

je muj dalsf pritel, ktery v Riu Zije. Prosté
nam ptipada fajn, Ze se v Riu sejde jeden

z Prievidze, druhy ze Zd4ru nad Sézavou

a tfeti z Bohnic. Je to fajny koncept.

Je pravda, Ze Vds Brazilie ldkala a Ze
jste se o ni zajimal uZ o mnoho rokii
diive? Kde se vzala ta pfitazlivost?

Byla to néjaka iraciondlni touha. Zacalo
to mozn4 brazilskym fotbalem. A néja-
kymi dokumenty. Velkou knihu o Brazilii
jsem si koupil pred vic neZ deseti lety.
Vidite, chvili mi to trvalo, ale nakonec
jsem se tam dostal. A kdybych mél ¢as

a moznosti, mfizu tam cestovat nékolik
let. Je to obrovskd zemé. Pestrd. Ale neni
asi uplné na misté mit jen tu romantic-
kou predstavu. Nékteré zilezitosti jsou
tam hodné tvrdé a vymykaji se tomu,

na co jste z Evropy nebo Severni Ameriky
zvyKkli. Je tfeba respektovat, Ze tam néjaké
véci chodi jinak. Jesté se porad u¢im,
rozhodné nejsem néjaky specialista

na ,,0 pais tropical®.

fakt ne. A kdyz vam zavola
fidi¢ Uberu, Ze stoji jinde, a pta se, jestli
ho najdete, je dobré dat alespoil néco
néjak dohromady. Idedlni je mit préivodce.
O tom ani potom!

V moderované besedé cestovatele Rudy
Svaticka jste v Ndrodnim muzeu povidal
o svych zdZitcich z Ria. Sdilite rdd své
cestovatelské zkusenosti?

Rudolf mé oslovil a jemu se nesnadno

fika ,ne® Je to Pan Cestovatel. J4 se s nim
viibec nemtizu rovnat. Ale néjaké znalosti,
zazitky a fotky jsem mél, takze jsem s nim
o mém prvnim vyletu asi 45 minut mluvil.
Divéky to bavilo a ¢asto se divili.

Fotite a zapisujete si na cestdch?
Zapisky si nedélam, tak dtisledny nejsem.
A vétsinu véci chci vnimat o¢ima, takze
ani téch fotek a videi nemam nepteberné
mnozstvi.

Kam se touzite podivat?

Chtél bych se vratit do Francouzské
Polynésie, chtél bych do Kolumbie,
Argentiny, Uruguaye, slySel jsem, ze
Ekvador je fascinujici. Nicméné nejvic
bych ted chtél 1épe poznat pravé Italii,
kde mam velké mezery, a to stejné
plati o Spanélsku. To jsou ted pro mne
po Brazilii prvni dvé destinace.

Vasi cestovatelskou ldskou, jak jsem
vidéla na socidlnich sitich, je Rim.
Jaké piiviastky a obrazy Vis napadaji
ve spojitosti s nim?

Rim je pro mne Vé¢né mésto. ROMA —
AMOR. Fellini fekl: ,Poslepovand operni

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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foto: archiv Martina Hofmanna

kulisa“ Nikomu to necpu, ale ja tak
uchvatné mésto nevidél.

Vase videa z Rima doprovizi zpév
Andrei Bocelliho. Mite rdd italskou
hudbu?

Ano, ja italskou hudbu muzu. A italské
zpévaky. Samoziejmé se to neda iplné
zobecnit, ale oni védi, co je melodie.

A neboji se ptitlacit na pilu.

Nazpival jste s Tinou nezapomenutel-
nou titulni pisen k filmu Zndmi
nezndmi a tfeba posledni vecer lofiského
roku jste v divadle skvéle uzaviel

pisni My Way od Franka Sinatry

s trubkou Jitiho Bocka. Zpivite

casto verejné?

Dékuji vam, to je od vas milé.

Ne, nezpivadm Casto vefejné, jsem si

jisty, Ze tu mame daleko lep$i zpévaky.
Neodvazil bych se ani do muzikalu. Moje
existence v tomto Zanru by byla na hrané.
Jsem schopen odbavit, co mi sedi nebo
kdyz jde o né&jaky vesely vecer u nds

v divadle. Ale vim, kde mam limity.

_~~FORMAGGERIA




ROZHOVOR

Martin Hofmann jako Cyrano, foto: Tomas Lébr

Dostanete se obcas ke hie na akordeon?
Poté, co predstaveni Néznd je noc
skoncilo, uz asi nemusite trénovat...
Nézna se bude vracet od fijna 2025.
Budu muset tu harmoniku najit.

Ja vazné nevim, kde je.

»Netrénujes, dostanes na drzku. Tak to
plati v muzice a v boxu taky.“ To jsou
vase slova... Je jesté néco ve vasem
Zivote, co se bez tréninku neobejde?

Ja na trénink véfim obecné. Zruénost,
lehkost, rutina a samozfejmost provedeni
vas bez néj zacne opoustét. A vérim
tomu, Ze se to tyka i jevisté. Je to jeden

z divod, pro¢ nechci hrat na divadle
dvakrat t¥ikrat do mésice. Nékomu to
fungovat muzZe, jasné, ale ja jsem rad

v tom vét$im zdptahu.

UdrZujete se v kondici i diky tomu,

Ze jite zdravé?

Co se jidla tyce, tak tam mam jisté rezervy.
Jé jidlo miluji. A je velice nefér, Ze uherak
neni tak zdravy jako tfeba zelenina.

Ale pomalu se lepsim. Pomalu.

Na éem si nejvic pochutndte?
Salamy, syry, zelenina, olivy, olivovy
olej, pecivo!!! Tatarak, topinky, uherak
se suchym chlebem a pivo. Vino bilé.

8 <~ FORMAGGERIA

Maso, hlavné hovézi. A dejte ptede mne
nesttezeny rohlik. Zmizi. Vim, Ze se mu
obecné prestavd fandit, ale ja na ném jako
dité vyrostl, a tak se odmitam k nému
tocit zady.

Zkousite na cestdch tamni netradiéni
kuchyni?

Nevim, jestli netradi¢ni. Klidné se
spokojim s tou jejich tradi¢ni. Italska
kuchyné je skvéld. Balkdn umi fantasticky
jist, Gruzini také. I v Izraeli jsem jedl
skvéle. Nicméné tam jsem nejvétsi zaZitek
mél v jedné libanonské restauraci. Bylo to
neuvéfitelné vynikajici.

Pred tiemi roky jste avizoval zvolnéni
s tim, Ze uz nechcete hrdt pres dvacet
predstaveni mésicné a obden tocit a Ze
se chcete vice vénovat détem. Jedete
pordd v tomto ,,volnéjsim* reZimu?
Myslim, Ze v iplné volnéj$im rezimu
rozhodné nejsem, ale je to ted 1épe
nastavené. Aby to nebyla jen prace,
pricemz vSechno ostatni jsem
dosprintovaval s jazykem na vesté. Ja se
svym détem vénovat chci a budu. A jestli
to znamena hrat o néco méné a natacet
0 néco méné, tak je to uplné v poradku.
Beztak pracuji docela dost.

Jaké bylo natdceni filmu Viny z roku
2024, kde hrajete Lubose Dobrovského?
Na VIny vzpomindm rdd a mam je

v oblibé. Za mne je to nadprimérny
pocin. Jsem $tastny, ze jsem to mohl délat.
Moc si povazuji producentky Moniky
Kristl a Jiftho Madla za to, jak k tomu
ptistoupili. K ptipravé, natd¢ent, ale

ik celkové prezentaci a propagaci tohohle
filmu. Dobt1 jsou!

Nemrzi Vs, ze Viny nakonec nemaji
nominaci na Oscara a nezabodovaly

na Cendch Ceské filmové kritiky, byt
mély obrovsky ohlas u divdki?

Nemrzi. Bylo to tésné. A ta $ir$i nominace
je neoddiskutovatelny uspéch. Véci jsou
tak, jak jsou. Monika a Jif{ pro to udélali
maximum. Vlny nominaci na Oscara
nakonec nemaji a jde se dal. Nikdo se
nema za co stydét.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Martin Hofmann

Co Vs ted nejvic pracovné zaméstndvd

v s

a na co se tésite s blizicim se jarem?
Tésim se na jaro jako takové. J4 nejsem
velky nad$enec zimniho obdobi. Té$im
se na divaky v divadle, to pfedevsim.

A ptipravujeme dva filmy, z nichz by
se mél prvni zacit natacet pravé na jate
a druhy v 1été. Tak uvidime, co pak
uvidime! Snad to bude dobré.

Vo

/amdaam

Na jafe si pro vas tip na recept pripravila kolegyné
Lucie z La Formaggeria Gran Moravia v Liberci.
Duvod byl jednoduchy. .V nasi prodejné casto

se zakazniky feSime, &im obloZit n&s skveély

korpus na pizzu. Radime pozménit zaZitou pizzu

s rajcatovym zékladem a zkusit pro zménu
smetanovy zaklad. Madme vychytany jednoduchy
recept a vyhodou je, Ze vie nakoupite u nds,

na jednom misté, doma to uz jenom poskladate
a za 15 minut mate dokonalou pizzu na stole,"
vysvétlila Lucka volbu receptu pro magazin.

Pizza ,,La Formaggeria*“

Ptipravte si korpus na pizzu ©7 a k tomu ingredience

na smetanovy zaklad:

2 lzice créme fraiche B

1 1zice Cerstvé smetany fes]

1 1Zice koteni ,,Preparato per pasta“ dolce nebo piccante o
siil dle chuti &g

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

A jak na to?

Ingredience smichejte v misce, nalijte na korpus na pizzu
a rozto¢te pomoci hibetu 1Zice od sttedu do krajii po celé plose
korpusu.

Nyni pizzu oblozte dle své vlastni fantazie a moznosti z lednicky.
Nabizime také nékolik tipt od nds:

« Nakladané houby , Tris di Funghi in olio* &g

« Nakladané artycoky ,Carciofi arrostiti &g

« Nakladané feferonky ,Pikantni papriky v oleji* &g

o Syr Scamorza bianca 250 g w7

Pokud mate chut na néco od masa,
muzete pridat pancettu, speck nebo
prosciutto.

Troubu predehfejte na 240-250°C
a pecte 8 minut. Okraje budou
krasné kfupavé.

Piejeme
dobrou chuf

z Libercel!
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Vafeni ano, ale jednoduse a rychle,
bez spousty $pinavého nadobi

a bez potteby presné vazit kazdou
ingredienci: takova je filozofie

vafeni bez vahy, kterd pouziva stale
tutéz zakladni mérnou jednotku

a usnadiiuje tak cely proces. A také se
ptizptsobi pravé té sklenicce, kterou
mdte zrovna po ruce, protoze pomeér
mezi ingrediencemi, a tedy i spé$ny
vysledek ptipravy, budou zachovény.
Tuto metodu miizete aplikovat

nejen na klasicky sladky kola¢, ale

i na slozitéjsi recepty, jako je chléb
nebo kiehké tésto, které vyuZijete
jako zédklad mnoha dezertd, suSenek
a minidezertt. Zvolili jsme zde dvé
mérné jednotky, IZici a sklenicku,

a vybrali nékolik recepti pro véechny,
véetné rychlého hrnickového koléce,
ktery pfipravite na posledni chvili.
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PFi pfipravé mnoha receptd si vystacite se sklenickou nebo IZicl.
Af uz jde o chleba Ci dezert, je mozné si poradit i bez vahy.

| Zice

U téchto recepti doporucujeme pouzivat
stale stejnou lzici pro vSechny suroviny
a vzdy ji pInit do stejné Grovné.

B Mékky cheesecake

na tésto: 3 vejce « 3 IZice cukru

« 6 [Zic mléka @ « 5 [Zic zméklého mdsla @
« 8 lZic ryZové (nebo hladké) mouky « 1 kyprici
prdsek

na ozdobu: 14 IZic smetany ke Slehdni ﬁ

« 15 IZic roztiratelného syra ﬁ (ricotta,
mascarpone) - jahodovd marmeldda dle chuti

Nejprve vyslehejte vejce s cukrem, poté pfi-
dejte mléko, maslo, mouku a kypfici prasek,
dobie zamichejte a vlijte do maslem vymaza-
né dortové formy. Dejte péct pii 190 stupnich
asi na pal hodiny, dokud nebude Spejle

po vytazeni sucha. Nechte vychladnout asi

10 minut a pak vyklopte. Zatimco bude kor-
pus chladnout, vyslehejte Slehacku a jemné
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vmichejte syr. Korpus potiete krémem a pak
pomoci Izice ozdobte vydatnou porci jahodo-
vé marmelady (mUGzete zvolit Cerstvé, cukrem
poprasené jahody). Nechte odpocinout par
hodin v lednicce a teprve pak podavejte.

M Kfehké tésto ze lZice

18 IZic hladké mouky - 2 IZice bramborového
Skrobu « 10 IZic cukru - 2 vejce « 10 IZic mdsla ﬁ
« 1 chemicky neosetieny citron @

« Spetka soli ﬁ + 2 zarovnané Izicky kypriciho
prdsku

Rozpustte maslo a nechte vychladnout.
Smichejte mouku s bramborovym skrobem
a cukrem, kypficim praskem, nastrouhanou
citronovou kdrou a rozpusténym maslem.
Michejte, az bude mit smés sypkou konzisten-
ci, a pak pridejte vejce a $petku soli. Vypracujte
tésto rukama do hladka. Nechte hodinu
odpocinout v lednici a pak jej mlzete rozvalet
a pouzit dle potfeby: na susenky nebo jako
zaklad dortd a miizkovych kolacl. Mazete ho
také zamrazit a nechat na pozdéjsi pouziti.

M Chleba bez kvasnic
na panvi

10 IZic hladké mouky « 7 IZic vody « 3 IZice
| ]
extra panenského olivového oleje &
| |
« Spetka soli \&H - ¥ IZicky jedlé sody

Smichejte mouku se soli a s jedlou sodou.
Pozvolna pfidejte olej a vodu a michejte, az
vznikne hladké tésto. Rozdélte ho na 4 casti
a vytvorte pomoci vélecku nebo vytahova-
nim tésta Ctyfi disky vysoké asi 2 centimetry.
Viytiete nepfilnavou panev trochou oleje

a rozpalte ji. Prvni disk chleba pecte na panvi
2 minuty z kazdé strany, otocte ve chvili,

kdy se na spodni strané budou tvofit lehce
opalené bublinky. Stejné postupuijte s dalSimi
disky. Takto usmazeny chléb se skvéle hodi
také k predkrmam.

SkleniCky

V tomto pripadé je mérnou jednotkou
klasicka sklenicka od jogurtu o objemu
125 ml, pouzit muizete ale jakoukoliv
jinou sklenicku nebo hrnecek. Dilezité je
pouzivat stale tu stejnou a plnit ji pokazdé
do stejné urovné.

M Slany skleni¢kovy koldé

Sladky sklenickovy kolac je v Itélii klasikou.
Tento recept je ale jeho slanou verzi, ktera se
skvéle hodi jako predkrm.

1 sklenicka bilého jogurtu ﬁ « 2 sklenicky
hladké mouky - 1 sklenicka kukuricného
skrobu « 1 sklenicka pInotu¢ného mléka ﬁ

« 1 sklenicka nastrouhaného Gran Moravia
ﬁ « 1 sklenicka mdsla ﬁ - 1 sdcek kypriciho
prdsku - 3 stfedné velkd vejce « Spetka soli ﬁ
- pepi &F

na ndplri: 2 sklenicky kosticek syru provolone
ﬁ « 1 skleni¢ka kosticek saldmu ﬁ

« 1 sklenicka oliv bez peckyﬁ « 3 snitky
majordnky

Rozpustte maslo a olivy nakrajejte na kolecka.

Vejce vyslehejte v mise a pomoci metlicek
zaslehejte jogurt. Pfidejte maslo a mléko,
postupné vmichejte mouku smichanou

s kypficim praskem a kukuti¢nym skrobem.
Pridejte také nastrouhany syr Gran Moravia

a nakonec osolte a opepfiete. Ochutte
nasekanou majorankou a pridejte salam, syr
provolone a olivy (¢ast ponechte stranou

na ozdobu). Vsechno dobie promichejte

a nalijte do maslem vymazané dortové formy
s odnimatelnym dnem. Povrch ozdobte
saldmem, syrem a olivami, které jste si nechali
stranou, a pecte v predehraté troubé pfi

180 stupnich 50 minut. Po upeceni nechte
kola¢ trochu vychladnout a servirujte.

M Sklenickovy dort

2 a ¥ sklenicky hladké mouky « 4 vejce
| ]
« 1 sklenicka mléka & - 1 skleni¢ka extra
1
panenského olivového oleje & « 2 sklenicky
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SKOLA VARENI

cukru - 1 kyprici prdsek do peciva

- Spetka soli ﬁ - nastrouhand kdra

z 1 chemicky neosetreného citronu ﬁ
» mouckovy cukr

Ve velké mise vyslehejte vejce s cukrem

po dobu asi 15 minut, az bude péna krasné
nadychana a svétla. Vmichejte olej a pak
mléko a stale michejte. Pfidejte také Spetku
soli. Mouku presejte a postupné veslehejte
do tésta. Kdyz je tésto hladké, vmichejte
kypfici prasek. Dortovou formu o prdméru
26 cm vytrete maslem a vysypte moukou

a vlijte do ni tésto. Pecte v predehraté troubé
pfi 180 stupnich 40-50 minut dozlatova.
Propeceni zkontrolujte Spejli. Nechte zcela
vychladnout a az poté sundejte formu. Dort
popraste mouckovym cukrem a podavejte
nakrajeny na platky.

Hrmeckovy mouénik

na 2 hrnecky budete potrebovat:
4 Izice hladké mouky

4 [zice cukru

2 vejce

2 |zice granka

2 IZice holandského kakaa ﬁ
3 IZice mléka @

1a ¥ IZice mdsla ﬁ

¥ IZicky kypriciho prdsku
mouckovy cukr

Oba hrnecky vytiete maslem

a v kazdém z nich peclivé promichejte
polovinu ingredienci: nejprve

mouku s kypficim praskem, poté
pfidejte mléko o pokojové teploté

a rozpusténé maslo pokojové teploty.
Pridejte vyslehané vejce a zamichejte.
Nakonec vmichejte obé kakaa

s cukrem a michejte do hladkého
tésta. Hrneckovy moucnik pecte

v mikrovinné troubé pii 800 wattech
po dobu 2,5 minuty. Nakonec popraste
mouckovym cukrem a podavejte.
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Bilkoviny jsou makromolekuly nezbytné
pro Zzivot, slozené z fetézci aminokyselin.
Jsou kli¢ové pro riist a regeneraci tkani,
produkci enzymii a hormont a spravné
fungovani imunitniho systému. Bilkoviny se
podileji na stavbé svalii, kize, vlasti a nehtit
a jsou zapojené do transportu kysliku v krvi
prostiednictvim hemoglobinu. Zivocisné
bilkoviny jsou oznacovany jako ,uslechtilé®,
protoze obsahuji vSechny esencialni
aminokyseliny ve vyvaZzeném mnozstvi

a poméru. Naopak rostlinné bilkoviny

jsou oznacovany jako neuplné, protoze
postradaji jednu nebo vice esencidlnich
aminokyselin. To ndm f{ka véda.

Kazdy vék a zdravotni stav ma svou
doporucenou davku, ale v8ichni vime,

jak dulezité je konzumovat bilkoviny pti
kazdém jidle, od snidané az po vecefi.
Kombinace se zeleninou a ptidani trochy
sacharidii (opét v mnozstvi pfizpisobeném
individudlnim potfebam) vytvati

z hlediska vyZzivy dokonalé jidlo. A co chut?

Bez ohledu na to, jakou skladbu stravy
dodrzujeme, ptidani trochy syra, toho
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spravného a ve spravny moment, prida
jidlu na lahodnosti. Cim jednodussi jidlo,
naptiklad salat nebo zeleninovy krém,
tim daleZitéjsi je volba vhodného syra

a dochucent.

N&pady

Zeleninové krémy

Zeleninové krémy jsou rychlym a velmi
zdravym zptisobem, jak ptipravit vynikajici
hlavni chod, o to vic, pokud je doplnite
syry a mlé¢nymi vyrobky. Uzasné pokrmy
ziskdte kombinaci toho spravného syra

k té spravné zeleniné. Ve viech ptipadech
dejte na dno talife kosticky syra (mnoZstvi
je zcela individualni) a aZ pak je zalijte
horkym zeleninovym krémem. Syr se

tak teplem hezky rozpusti. Kazdy syr

se rozpousti jinak, nékteré ziistavaji

dost kompaktni, jiné se rozpusti uplné,
daldi se zase pékné tahnou, u jinych se
nerozpusti jen nékteré jejich ¢asti, jako

je tomu u gorgonzoly. Pokud pouZzijete
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s Bilkoviny
jsou pro Zivot
zcela zasadni.
A syry nabizeji

S

prekvapivou rozmanitost

opravdu vynikaijicich

kombinaci se zeleninou,
polévkami minestrone

a zeleninovymi
krémy.

konald dvojla

mlééné vyrobky, jako je jogurt, ricotta

nebo créme fraiche, pridejte jich nékolik
1zic az do krému na talifi. Poddvat mtizete

s opecenym chlebem anebo do krému
ptidat drobné téstoviny uvarené oddélené.
Pokud chcete mit hodné krémovou
konzistenci, pfidejte 200 ml ¢erstvé smetany
(pro 4 osoby) na konci vafeni a nechte jesté
par minut povatit. Podévejte posypané
nastrouhanym syrem Gran Moravia.

KT
' - f fil

ZAKLADNI RECEPT
Vybranou zeleninu dejte do hrnce spolu
s pulkou cibule, prelijte vodou nebo
vyvarem, osolte a nechte vafrit asi 40 minut.
Pak rozmixujte a nechte provarit jesté asi
10 minut.

Co pridat: kosticky syru, ricotta, zékys,
créme fraiche, smetana, jogurt

Vyzkousejte:

cuketa + scamorza
cuketa + zakys

Spendat + ricotta

$penat + fontina

chiest + burrata

chiest + créme fraiche
mrkev + jogurt

mrkev + gorgonzola piccante
hrasek + brie

hrasek + Gran Moravia
cizrna + pecorino

poérek + Asiago mezzano

BOHATSI MINESTRONE
Minestrone je hlavné zimni pokrm, ktery je
ale velmi obliben i v teplych obdobich, kdy
se konzumuje vlaznéjsi. Sezénni zeleninu
nakrajejte na kostic¢ky a do hodiny mate
hotovo. Syr se tradi¢né pouziva témér
vzdy nastrouhany. Chcete-li pokrm jesté
vylepsit, pouzijte kosticky Gran Moravia,
dejte je na talit a zalijte minestrone. Béhem
vareni mlzete do minestrone pfidat
kousek predem oskrabané syrové kiirky,
kterd doda plnéjsi chut. Pouzit mlzete
viechny syry: do luSténinového minestrone
se hodi pecorino nebo kozi syry.

Jemné jarni minestrone vyladite kontrastni
chuti syru taleggio nebo jemnym syrem
Verena dolce. Zralejsi Asiago se hodi do su-
rovinové bohatych minestrone. Variantou
vhodnou pravé na jaro je minestrone se Izici
pesta a lIzici créme fraiche v kazdém talifi.
Co pridat: kosti¢ky Gran Moravia, kosticky
zralych syrd, creme fraiche

ZELENINA NA PANVI
To, co plati pro zeleninu ve formé krému,
plati i pro zeleninu vafenou, kterou pak
muZete orestovat na panvi spolu se syrem,
ktery se rozpusti a pékné se se zeleninou
propoji. Pfipadné muZzete vaifenou zeleninu
rovnou pfidat ke kostickam syru na talifi
a smichat pfimo v ném.

SPECIAL

Nezapomente:

olej a maslo

Kdyz se mluvi o jednoduchych jidlech,
tedy pokrmech jen z nékolika surovin
a s kratkou dobou varen, stava se
klicovou kvalita ochuceni. At uz jde

o olej ¢i maslo pouzité za studena,
jejich chut bude hrét roli vzdy. Maslo
proto musi byt jemné, aby pokrm
obohatilo a dodalo mu na krémovosti.
Olej, ktery ma byt vzdy olivovy extra
panensky, musf byt prvotfidni kvality,
jemny, stfedné télnaty a s lehce
nahortklou dochuti. Vyplati se vybrat
lahev dobré kvality a mit ji jen

do specialnich pokrmda.

Co pridat: kosticky syru, ricotta

Vyzkousejte:

cukety + mozzarella

brambory + provolone

mrkev + stravecchio di malga
Spenat + gorgonzola

cibule + Gran Moravia

brokolice + scamorza affumicata
mrkev + stracciatella

hrasek + ricotta

Opecené brambory se

syrem Gran Moravia

Jsou véci, které by clovek mohl jist
stale. Jednou z nich jsou pecené
brambory. Peclivé omyjte 5009 no-
vych brambor. Povarte je vcelku a se
slupkou asi 10 minut v osolené vodé,
poté je scedte a nechte vychladnout.
PodéIné je rozkrojte napdl. V misce
smichejte 70ml olivového oleje s mle-
tou uzenou paprikou, oreganem, soli,
pepiem a jednim jemné nasekanym
strouzkem cesneku. Pecicim papirem
vystelte zapékaci misu, potrete ho pfi-
pravenym okofenénym olejem (¢ast
si nechte na pozdéji), posypte 1009
nastrouhaného syru Gran Moravia.
Brambory rozlozte na vrstvu syra roz-
krojenou ¢asti doll a potrete je zby-
vajicim okofenénym olejem. Posypte
jesté dvema Izicemi Gran Moravia

a dejte péct do trouby na 220 stupnd
na pal hodiny. Podavejte horké.
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PREMIO ECCELLENTI
PITTORI BRAZZALE

Uméleckda cena Premio Eccellenti Pittori Brazzale vstoupila
do druhé dekdady své existence. V poloviné ledna fotiz vyhlasila
vitézny obraz jiz 11. rocniku.

Giovanni Frangi, Du c6té de chez Swan (2). 145 x 198cm

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Cena, zalozena novinafem Camillem
Langone ve spolupraci a za podpory
skupiny Brazzale, kazdoro¢né vybira
to nejhez¢i malifské dilo publikované
v pfedchozim roce na webu
eccellentipittori.it. Mezi vyznamnymi
italskymi uméleckymi cenami je
jedinou, ktera je vénovana vyhradné
malifské tvorbé, jedinou, jejiz porota
neni slozena z uméleckych odbornikd,
ale z milovniku krasy, jedinou, ktera
se sousttedi na to zakladni: zviditelnit
vyjimec¢né italské malifstvi poslednich
12 mésict. Do klani jsou zafazeny
obrazy od italskych zijicich autora
bez ohledu na vék, styl ¢i curriculum,
k Gcasti neni tfeba Zddného zapisného.

Vitézem 11. ro¢niku se stal obraz
Giovanniho Frangiho s nazvem

»Du c6té de chez Swan (2)“ zachycujici
pohyb labuti na vodni hladiné.
Camillo Langone k této volbé uvedl:
»Jedendcty ro¢nik této ceny ocenil
umeélce, jenz je vzacnym prikladem
dlouhé nevycerpatelné kreativity.
Giovanni Frangi poprvé vystavoval

uz na zacatku 80. let, a presto jsou
jeho vystavy stdle neuvéritelné nové,
soucasné a mezinarodni. Malif, ktery
se pohybuje na pomezi abstrakce

a figuralniho umeéni, je tentokrat

¢isté figuralni, i kdyz si zachovava sva
stylisticka specifika: rychlost, syntézu,
svézest. Ocenény obraz se tyka jak
paméti (hra se slovy v jeho ndzvu jasné
cituje Prousta), tak pohybu, ktery méli
tak radi futuristé. Lze si jej ale uzit bez
zvlastnich interpretaci, jen jako ¢istou
poezii a krasu.“

Autor vitézného dila

GIOVANNI FRANGI (*1959)

Roddk z Mildna vystudoval Akademii vytvarnych
umeéni v Brefe a poprvé své dilo vefejné
predstavil v roce 1983 v Turiné. Od té doby
vystavoval na celé fadé mist a ma za sebou
Ucast na mnoha vystavnich projektech. Jeho
dila najdeme ve statnich sbirkdch po celé Itélii,
od Galerie moderntho uméni v Udine, pres
Muzeum Diocesano v Milang, Uffizi ve Florencii,
az po Paléc Quirinale v Rimé.

X PREMIO
ECCELLENTI PITTORI mBRAZZALE

SR N

Letizia Fornasieri, Cecilia. 130 x 120cm Cecilia Granara, | am the tree 1. 180 X 110cm

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:,ll 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)
2023:,Atopos", autorka Angela D'Ospina (¥1987)

2024:,Du cété de chez Swan (2)", autor Giovanni Frangi (*1959)

Ester Grossi, Scalea. Villa Malaparte. 100 x 80cm

Vsechny ro¢niky Premio Eccellenti Pittori Brazzale jsou
prehledné k dispozici na eccellentipittorimostra.it

Adriano Annino, Natura [Piero della Francesca]. 82 x 106 cm

Daniele Galliano, Worlds in collision. 200 x 300cm
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Pripravte si domaci
energeticke tyCinky

Jaro je uz tradi¢né obdobim zvoucim k vétsi sportovni aktivité. Po zimé

mnozi z nds zatouZi po intenzivné&jsim pohybu na cerstvém vzduchu

a nemdlo je také téch, kdo se chtéji dostat do formy. A tak cbouvdme
bé&Zecké boty, naseddme na své kola, pfesouvdme se z t€locvicen

a posiloven na venkovni workoutovd hfisté. At uz jste sportovci pravidelni,
Ci svatecni, vzdy budete potfebovat doplnit energii. Nabizime vam
nékolik tipl na domdaci energetické tycinky v netradiéni slané varianté.

Slané ty¢inky
s popcornem

na 12 tycinek budete potiebovat:

1509 Inénych seminek - 509 susenych rajcatek
& - 509 kapar( & - 50 g sezamovych
seminek « 509 slune¢nicovych seminek

+ 509 kukufice na popcorn - 1 3alotka - IZice
fenyklovych seminek

Lnénd seminka zalijte teplou vodou a nechte
asi pUl hodiny odpocivat. Vytvoli se jakasi
pfirozend Zelatina. Susena raj¢ata namocte
do vody s kapkou vinného octa, aby zmékla,
Salotku oloupejte a nakrajejte na kousky.

Na panvi nasucho na mirném ohni udélejte
pod poklickou z kukuftice popcorn. Kdyz
prestane kukuftice lupat, popcorn je hotovy.
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Nechte vychladnout. Kapary a susena rajc¢atka
fadné proplachnéte pod tekouci vodou

a lehce z nich rukou vyzdimejte prebytec¢nou
vodu. Rozmixujte v mixéru ingredience

tak, Ze budete postupné pfidavat jednu

po druhé v nésledujicim poradi: slune¢nicova
a fenyklova seminka, salotka, kapary

a rajcatka, sezamova seminka. Pak postupné
za obc¢asného mixovani vmichejte Inéna
seminka s jejich zelatinou a na zavér popcorn
a oregano. Pokud je smés pfilis tvrda, naredte
trochou vody. Smés ochutnejte a v pfipadé
potieby dosolte. Nyni ji naneste do vrstvy

na plech vystlany pecicim papirem a dobre
zarovnejte. Dejte péct do trouby predehiaté
na 150 stupnd asi na 45 minut nebo do chvile,
kdy bude smés suchd a konzistentni.

Po upeceni nechte smés téméf vychladnout

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

a nakrdjejte ji jesté vlaznou na tycinky.
Lze nékolik dnli uchovavat v lednici. Chcete-li

si je vzit s sebou, zabalte je do peciciho papiru.

Kofenéné tycinky
s mandlemi

na 9 tyc¢inek budete potiebovat: \

1 %2 salku ovesnycb vlioéek « 150 ml mléka &
+ 2 |Zice oregana & - 2 IZice Inénych semipek
« 1 1zicka kminu « %2 Izicky r;nleté feferonky &
« hrst susenych rajc¢atek ﬁ

+ hrst vypeckovanych oliv & « hrst mandli

- sul

V mise smichejte ovesné vlocky, koreni, Inéné
seminko a $petku soli. Pridejte mléko a nechte
asi 10 minut odlezet. Mezitim nahrubo nase-
kejte susena raj¢atka, olivy a mandle, pak vie
pridejte k ovesnym vlo¢kam a dobre promi-
chejte. Smés naneste na plech vystlany peci-

cim papirem, vytvofite vrstvu asi 1 cm vysokou.

Pecte pii 180 stupnich asi pdl hodiny, dokud
nebude celd vrstva upecend. Pokud by byla
vespod jesté vlhka, pecte dalsich asi 10 minut
pouze spodnim ohfevem. Po upeceni nechte
vychladnout a pak nakrdjejte na tycinky.

Skvélym
spojencem pii
sportu je MINI SNACK GRAN
MORAVIA, 20gramovy kousek
syru Gran Moravia v praktickém
baleni, ktery se vam pohodIné vejde
do kapsicky sportovniho obleceni.
Je nejen zdrojem energie, vitamind,
minerald (zejména vépniku),
ale takeé bilkovin s vysokou
biologickou hodnotou.

Vi

KUCHARKA;

fa/mgn@ pr '

@ J’ pro 4 osoby):
stovin na lasagne &g « 500 ml mlék: « 50 g hladké
« 50 g mésla & » 250 g baby $penatu « 3 stfedni mrkve
« 3 7luté papriky « 250 g syru Gran Moravia wr
o stl # * pept w7 . muskatovy ofiSek

a/.

- k dostdni v La Formagger

Nejprve si ptipravte besamel: za¢néte tim, Ze udélate jisku — do rozpusténého masla, za stalého
michani vareckou prisypavate mouku. Do jisky postupné pridavejte mléko, aZ vytvorite hustou

a krémovou konzistenci omacky. BeSamel dochutte soli, pepfem a muskatovym oriSkem.Zvlast

si ptipravte zeleninu (mrkev, paprika), kterou umyjete, ocistite a nakréjite na platky. Platky pak
opecte nebo ogrilujte na panvi. Baby $pendt pouze umyjte vodou a nechte okapat. Do maslem
vymazaného pekace zacnéte postupneé skladat: tésto, beSamel, syr Gran Moravia, baby $pendt, tésto,
besamel, syr Gran Moravia, mrkey, tésto, beSamel, Gran Moravia, paprika a v tomto pokracujte,
dokud nebude pekac pIny. Navrch dejte besamel a nastrouhany syr Gran Moravia. Vlozte do trouby.

a pecte 40 minut na 170 stupnu.

Y xrr g4
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Surovi NY (pro 4 osoby):

8 hornich kutecich stehen

« 1 bild cibule « 3 IZice kurkumy

« 150 g bilého jogurtu w7

« 2 Izice extra panenského olivového
oleje B « 30 g mandli « sil ©F

« pepi & « 150 g kutectho vyvaru

o
Priprava:
Horni kufeci stehna zbavte kize.
Na panvi na oleji a par lzicich vody
orestujte najemno nakrajenou
cibuli. Pfidejte maso a nechte opéct
ze viech stran. Pridejte kurkumu
a vyvar a na nizkém Zdru vaite pod
poklickou asi 20 minut. KdyZ je maso
hotové, pridejte jogurt. Pokud by
byla omacka prili§ ridka, zahustéte
1zickou mouky. Osolte a opeprete
a podavejte ozdobené nasekanymi
mandlemi. Vhodnou ptilohou je ryze
nebo zeleninovy salat.

m _~~FORMAGGERIA

agM&/LL s hraskovym krémem

Surovi NY (pro 4 osoby):

800 g gnocchi & » 450 g hrasku
(¢erstvy nebo mrazeny) « 1 cibule

« 50g syru pecorino wr.1 chemicky
neosetfeny citron ©7 . méta « bazalka
« extra panensky olivovy olej o

« sill & « pept BF

Priprava:

Cibuli nakréjejte najemno a dejte resto-
vat na tro$e oleje. Pridejte hrasek, osolte,
opeprete a dal nékolik minut restujte.
Pak zalijte dvéma $4lky vody (nebo
vyvaru) a nechte vafit zakryté poklickou
asi 15 minut. Uvafeny hra$ek rozmixujte
do krému, ptidejte nékolik listkti maty

a bazalky, dle potteby dosolte a dopepre-
te. Uvarte gnocchi dle navodu na balen{
a pak je prendejte do hraskového krému.
Posypte nastrouhanym pecorinem

a nastrouhanou citronovou kirou a vse
dobte promichejte. Podévejte ozdobené
par listky maty.

_~forvaceera QJetem

Najdi 8 rozdild

Bludiste

Pomoz naijit v&elce a Emeldkovi cestu
ke kvetouci pampelisce.

|_|:
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Omalovanky

[]
d e
) ) "9
L
41 Co
o
B /*
0 DS e
) / .
[0 [-1-]

B _~~FORMAGGERIA

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

TALSTINA: Ke stolu! — A tavolal

sklenice - il bicchiere

ubrousek — il tovagliolo dzus — il succo di frutta salat - [linsalata
mdslo — il burro
_ syr — il formaggio
hrnek ~la tazzg p hiuboky talif - il piatto fondo

polévka - la minestra

nUz - il coltello

Bice — il cucchiaio vidlicka - la forchetta

kava - il caffe

|
zA&kusek - il dolce chléb - il pane
snidané - la colazione
obéd - il pranzo

vecefe - la cena

ovoce - la frutta

caj—ilte ubrus — la fovaglia

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

KRIS-KROS

Kdo byl mofeplavec, kolonista, dobrodruh, ktery pochdzel
z italského Janova? V fijnu 1492 se vylodil u americkych breh
a je mu pripisovano objeveni Ameriky.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

¢ 2mistné émistnd :
POKS BAZINA :
: HERMARN :
¢ 3mistna KOUKOL :
D EMU OPICKA :
: ROD RIDICI :
P TAU STRANA :
T ZDE UNIKAT :
! 4mistné 7mistné :
: FRAK BOTICKA :
P OMRAK SKAUTKA :
I OKNA :
¢ osu 8mistna :
:SPIS ASTRONOM :
: KNIHOMOL :
:  5mistna ROMANTIK :
: KABAT TIRAMISU :
t KLIKA TYCKARKA :
{ KOMAR :
D SKRYS :
! sLovo :
P TRIKA :
S OYETTI :
3 SNGINNTOMN JOLSAIA E
: Joenodpo pUARIAS .

.
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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VYSTRIHOVANKA

Ozdob si jarnimi kvétinkami okno. Jak na to? Celou stranku si podlep papirem, potom

(Brokolicové pérmigiana

si jednotlivé kyticky vystiihni. Druhou stranu si mizes vybarvit pastelkami a lepici pdskou . . i I
si kvétinku pilep na okno. Suroviny (pro 4 osoby): A Se Sa |S|CCIOU

1kg brokolice « 700 ml raj¢atové passaty &

« 350 salsicci & « 150 g mozzarelly &g

« 100g Gran Moravia &g « pul cibule « 3 1zice
extra panenského olivového oleje B « 3 lzice

strouhanky e stil w7 . pept w7

s
Priprava:
Na panvi zlehka orestujte nakrajenou cibuli, pak
pridejte raj¢atovou passatu a nechte vafit asi
20 minut. Mezitim o¢istéte brokolici, odkrojte
nozku a hlavi¢cku nakrajejte na platky silné asi
pul centimetru. Brokolici uvatte v pate. Na dalsi
panvi opecte dozlatova salsicciu nakrajenou
na malé kousky. Nyni do zapékaci misy naskladejte
parmigianu: nejprve vytiete dno misy olejem
a vysypte strouhankou. Na dno nalijte trochu
passaty, pak poloZte vrstvu brokolice, na ni
salsicciu, trochu nastrouhaného syru Gran
Moravia a na zavér platky mozzarelly. Takto
vrstvéte az do vycerpdni surovin, na zavér zalijte
zbyvajici rajéatovou passatou. Dejte zapéct
do trouby rozehraté na 180 stupnid asi na 30 minut.

(Bibovka

S Mmascarpone
a pomerancovou kurou

Suroviny:

« 350 g hladké mouky « 3 vejce » 120 g cukru krupice

« 250 g mascarpone & « 100 ml mléka & « 1 kypfici
prasek « kandovana pomerancova kira dle chuti

v
Priprava:
Do misy rozklepnéte vejce, pridejte cukr a nastrouhanou
kairu z citronu. Vyslehejte do pény. Pridejte mléko a dale
$lehejte. Nasledné zaslehejte do tésta také mascarpone.
Ptimichejte pfedem prositou mouku smichanou
s kypticim praskem a na zavér vmichejte kandovanou
pomerancovou kiru nakrdjenou na malé kousky.
Krétce proslehejte. Tésto nalijte do formy na babovku,
kterou jste pfedtim dobfe vymazali maslem a vysypali
moukou nebo strouhankou, a zarovnejte htbetem 1zice.
Pecte v troubé piedehfaté na 170 stupiii 40-50 minut,
upeceni zkontrolujte $pejli. Po upeceni nechte kratce
vychladnout a vyklopte z formy. Podévejte poprasené
mouckovym cukrem.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM WWW.LAFORMAG( -/é/F ORMAGGERIA
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S Maracujou

SUfOVlnY (pro 4 osoby):

100 g piskotii & » 250 g mascarpone & » 50 g Zloutkii
z Cerstvych vajec « 50 g cukru krystal » 30 g duziny

z maracuji « 10 dl malibu (alkohol) + 10dl vody

o
) Priprava:
Zloutek s cukrem vy$lehejte do pény a postupné
pridavejte mascarpone a michejte tak dlouho, dokud
nedosahnete krémové konzistence. Malibu smichejte
v misce s vodou. Zvlast si ptipravte piskoty a duzinu
z maracuji. Na lehce namocené piSkoty ve smési malibu
a vody naneste krém, na néj znovu piskoty namocené
v malibu. Na zavér pridejte maracuju. Nechte ztuhnout
2 hodiny v ledni¢ce a miiZete servirovat.

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

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

a &erstvé ryby. Vice nez

160 druhti vina.

i
v

- Ancovicky ndjdeme-""
<> nalozené v soli, marinované
"+*&i nalozené v oleji, existuiji
ale také ve formé pasty
v tubé. V jejich historii
figuruje antické Recko,
. pasovani amnoho dalsiho.

Surovi NY (pro 4 osoby): .
400 g mletého hovéziho masa (ofech) i
« 50 g nakrdjené Cervené cibule « 50 g sekané '
petrelové naté « sill W « pept EF

« olivovy olej extra panensky =]

« 200 g syru straciatella (nebo stracchino) oy
« 4ks opecené bagety (crostini)

g
Priprava:
K jemné nakrajené ¢ervené cibuli pfidejte
nasekané petrzelové listy a jemné mleté
hovézi maso. Do smési pridejte dle chuti
stil, pept a olivovy olej. VSechny ingredience
peclivé smichejte dohromady. Na ope¢enou
bagetku dejte asi 100 g tatardku a navrch
50 g syru straciatella nebo stracchino.
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o JMENO SKRYVA MALOU RYBU

o Italské slovo,Acciuga” pochézf

z latinského apiuva a feckého aphyé,
coz oznacuje malou rybu. Dalsi ndzev,
pod kterym jsou v Itdlii znamé,  Alici’;
se v nékterych regionech pouziva pro
slané ancovicky. Ve vnitrozemi bylo je-
jich prepravovani obtizné, a tak musely
cestovat nasolené a bez hlavy, aby déle
vydrzely.

Tato ryba se hojné vyskytuje v italskych
mofich, zejména v urcitych oblastech
a obdobich roku. V Ligurii se proto
nazyvala,pan do ma” (chléb mofe).

Recky gramatik Athénaeus ze 2. stoletf
n. I, ktery Zil za vliddy Marca Aurelia

a Septima Severa, ve svém dile Deipno-
sophistarum sive coena sapientum zmi-
nuje ancovicky jako jedno z nejrozsite-
n&jsich jidel ve starovékém Recku:,Jedi
se s hrachem a mofskou koprivou. ..

A také si ddvali zalezet na servirovani.

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

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

%/deéf&,jq"eddéfe

7.3 POUZIVALY SE K PASOVANI

RECEPT ZE STAROVEKEHO RECKA

V pozdnim stfedovéku se solené
ancovicky bézné prodavaly na trzich,
zejména v oblasti Asti. Od 17. stoleti az
do konce 19. stoleti se jejich historie
Uzce poji s historif soli. Ancovicky se
lovily v Ligurii a sousednf Provence

a prepravovaly se k prodeji do Lombar-
die a Dolnfho Piemontu. Také obchod
se soli byl velmi dUlezity, ale na rozdil
od ancovicek zatizeny vysokymi dané-
mi. Zacal tak zvlastni zplisob pasovani:
obchodnici pouzivali rybky, aby s nimi
zakryli stl na dné sudd, a tim unikali
kontrole celnikd.

STEZKACH

Jejich rozsitenf do tradic a kuchynf

i v oblastech daleko od mofe, v¢etné
hor, by mohlo prekvapit. Souvisi ale
pravé s pasovanim, kdy se dostavaly
po tzv. Solnych stezkach do vnitrozem!,
do kopct a hor, po cestach a stezkach
pouzivanych venkovany, obchodniky

a paseraky.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

DO HOR SE DOSTALY PO SOLNYCH
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MODRE VOZIKY PRODAVACU '
ANCOVICEK _
Postupem casu se obchod se stéle vice
cenénymi ancovickami stal ddlezitéjsim
nez samotné pasovani soli. Koncem

19. stoleti vzniklo povolani acciugaio -
obchodnik s ancovickami, ktery vozil dre-

véné bedny, sudy nebo plechové nadoby 55

s 10 a vice kily ancovicek na typickych
modfe natfenych dfevénych vozicich.
Casto to byli mladici, ktefi se po skoncent
letnich zemédeélskych praci na poli Zivili
timto obchodem a putovali pésky mno-
ho kilometrd z Piemontu az do Lombar-
die, Emilie a dokonce az do Benétska.

€ ANCOVICKOVA PASTA V TUBE

Ancovicky se v tradi¢ni sttedomorské
kuchyni zpracovavajf rliznymi zplsoby.
Jednou z nejstarsich forem je anco-
vickova pasta — omacka z ancovicek
zbavenych soli a rozetfenych v hmozdifi.
Myslenku plnit ji do tuby a zahadjit tak
masovou vyrobu dostal v roce 1850 tos-
kansky gastronom Cesare Balena. Pasta se
pouziva na namazani na chleba, do napl-
ni, omacek na téstoviny, na jednohubky,
syr, spolu s maslem, mozzarellou nebo

k dochucenf syrové i vafené zeleniny.

’0 LOVI SE PRI SVETLE LAMP

Ancovicky se vyskytuji v celém Stredo-
moffi. Rybéiské lodé vyplouvaji v podve-
Cer a v noci lovi pomoci lampare — svétel,
ktera pritahuji ryby. V Cetafe v Kampanii
se kazdorocné kona Notte delle Lampare
(Noc lamp), ktera pfipomina tento tradic-
ni nékolikasetlety zplsob rybolovu.

ODMENA PO SKLIZNI HROZNU

Propojeni ancovicek, soli a pasovani dalo
v Piemontu vzniknout dvéma tradi¢nim
pokrmUdm: ancovickam v zelené omacce
a bagna cauda. Tyto silné aromatické
pokrmy se pfipravovaly na podzim jako
odmeéna pro shérace po sklizni hrozn(.

¥ @ LIBOVA A PROTEINOVA RYBA

Ancovicka patfi mezi,modré ryby” (ryby
s vy$sim obsahem omega-3). Je bohata
na ziviny, jako je Zelezo a vapnik, a je
vynikajicim zdrojem omega-3 mastnych
kyselin. Zarover ma nizky obsah tuku

a vysoky podil bilkovin.
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AMERENO NA DETI

Prvni jidlo dne je pro déti a dospivajici nepostrada-
telnym momentem. Pomdaha zlepsit vykon ve skole
a doddava energii k objevovani svéta.

Vidycky nam tikali, Ze snidané je nejdilezitéjsi jidlo dne. A kdyz
jde o déti a dospivajici, je to skute¢né kli¢ové jidlo, které zlepsuje
vykony ve Skole i pti sportovnich aktivitach. Vime ale také, Ze rano
byva hektické — déti i cela rodina spéchaji. Skola, hry a cely svét

18 _~~FORMAGGERIA

¢ekd na objeveni! Proto pfina$ime par ndpadd a receptd, jak
skloubit zdravi a chut s tak typickym rannim shonem, a to
pro vSechny vékové kategorie. Jde o prvni jidlo dne, tak by
mélo byt i radosti.

Pro¢ je snidané dulezita

Malé déti by mély spét idedlné 10 az12 hodin. Po tak dlou-
hém noc¢nim pustu je dilezité, aby jim snidané poskytla
potiebnou energii na celé dopoledne. Studie ukazuji, Ze déti
a dospivajici, kteti pravidelné snidaji bohaté a vyvazené jidlo,
jsou ve 8kole pozornéjsi a dosahuji lepsich vysledku. Pokud
mad vade dité se snidani problém, za¢néte s jeho oblibenymi
potravinami, aby si postupné navyklo na tento zdravy zvyk,
ktery nejen Ze zlepdi den, ale pomaha i v boji s nadvahou.

Obecné zdasady

Snidané by méla pokryt asi 20-25 % denni potteby jidla.
Méla by obsahovat ovoce, cukr, med, marmeladu, které jsou
rychlym zdrojem energie. Dale jsou dileZité pecivo, suchary,
ceredlie, susenky, které détem dodavaji energii postupné az

do svaciny. Chybét by nemély také mléko, jogurt a syry, tedy
ddlezité zdroje bilkovin a vapniku. Samoziejmé lze potraviny
kombinovat, naptiklad ptipravit smoothie ze sezénniho ovoce
s mlékem nebo pridat nakrajené nebo rozmixované ovoce

do jogurtu.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Recepty

Pro nejmensi

U malych déti volte jednoduché chuté

a potraviny. Zvolte 150 ml mléka nebo jogurtu
¢i 100 ml pInotu¢ného mléka. K tomu tieba
ovocny dzus a suchary s maslem a marme-
lddou nebo doméci susenky ¢i muffiny. Také
slana varianta, jako jsou housticky plnéné
Sunkou nebo syrem, pfipadné omeletou
pripravenou vecer, je vhodna pro ty nejmensi.
Zkusit mUzete také domaci pudink se dvéma
platky chleba s marmeladou a sezénnim
ovocem.

B MLECNE SUSENKY
Ingredience: » 360 g hladké mouky

+ 1409 cukru - 100 rpl plnotucného miéka
pokojovg’ teploty \& + 50 g zmeéklého
mdsla & - 1 Ivejce « 1 vanilkovy lusk

« Spetka soli & « 5 g prdsku do peciva

Do velké misy dejte zméklé maslo nakrajené

na kousky a cukr, pfidejte $petku soli a krét-

ce promichejte. Nemichejte dlouho, aby se
maslo pfilis nezahralo. Pridejte vejce a Slehejte,
dokud neziskate hladké tésto. Pridejte seminka
z vanilkového lusku a pomalu pfilévejte mléko
za stdlého michani. Do smési prosejte mouku

a prasek do peciva. Promichejte Sleha¢em, do-
kud se mouka nespoji s téstem. Tésto vyklopte
na lehce pomoucenou pracovni plochu a kratce
propracujte rukama, aby vznikl hladky bocha-
nek. Zabalte ho do potravinarské folie a nechte
30 minut odpocivat v lednici. Poté tésto polozte
na pecici papir, pfikryjte dal$im papirem a roz-
valejte na plat o tloustce cca 0,5 cm. Nakrajejte
na 2.cm Siroké pruhy a z nich vytvorte obdélniky
o délce 7 cm. Méli byste ziskat asi 40 susenek,
které pak v uzaviené nadobé vydrzi asi tyden.
Propichejte je dievénou Spejli a presurite

na plech vylozeny pecicim papirem. Pottete
povrch susenek mlékem a pecte v predehiaté
troubé na 180°C po dobu 15-18 minut.

Od 6 do 10 let

Ani v tomto véku se zakladni zasady neméni:
jedna cast bilkovin - napfiklad 150 ml mléka
(Ize pfidat i IZicku hotkého kakaa) nebo 1259
bilého jogurtu - a jedna ¢ast sacharid, jako
jsou susenky nebo kousek koldce. Pro slanou
verzi muzete pfipravit platek chleba s trochou
extra panenského olivového oleje a Sunkou
nebo syrem.

B CITRONOVY KOLAC

Ingredience: kognus: 215 g hladké mouky

+ 1509 mdsla &F + 50g cukrlu « 3—4 |Zice studené
vody. Ndplri:+ 120g mdsla \&& « 509 cukru,

« 3 chemicky neog’etr'ené citrény & - 209 Skrobu
« 120ml mléka &

Do misy dejte mouku, cukr a studené maslo
nakrajené na kousky. Prsty za¢néte zpracova-
vat tésto za postupného pridavani vody. Pren-
dejte na val a pokracujte, az vznikne pevné

a homogenni tésto. Vyvalejte ho a dejte do ob-
délnikové pecici formy. Dno propichejte vidlic-
kou, pfikryjte alobalem a nasypte na néj suché
fazole. Pecte v predehiaté troubé na 180 °C

asi 20 minut. Odstrarite fazole i alobal a pecte
dalsich 15-20 minut. Nechte vychladnout

a presunite upeceny korpus na servirovaci talif.
Nyni pfipravte napln: rozpustte maslo, pridejte
cukr a 80 ml scezené citronové stavy. Michejte,
dokud se cukr zcela nerozpusti. Pfidejte Skrob
a 2 Izicky nastrouhané citronové kdry, michej-
te, aby se nevytvorily hrudky. Prilijte mléko,
zvyste teplotu a energicky michejte, dokud
smés nezhoustne. Krém nalijte do vychladlého
korpusu a nechte vychladnout.

L s e
Dospivajici
Presvédcit dospivajici, aby se nasnidali, muze
byt nékdy obtizné. Proto pfinasime par origi-
nalnich napadu na ranni start: chléb se slanou
ricottou a sklenici Cerstvé pomerancové stavy;
kava z je¢mene, ovocny dzus a slany muffin;
kava a bruschetta s ¢erstvym syrem a susenymi
rajcatky; kava z je¢mene s mlékem a kouskem
kolace; kdva s pomerancovou stavou a plné-
nym toastem.

Il TOAST SE SYREM, SPECKEM

A JABLKY

(pro 4 porce): - 8 pldtkii toastového chleba

(bily nebo celozrnny) « 50 g mdsla

o2 c'erveng jablka « 150g specku & « 1509 syru
fontina \& - 2 IZice hoicice « 1 IZice medu \

« Cerny pepi’ \&i « extra panensky olivovy olej &

Omyjte jablka, osuste je a nakréjejte na tenké
platky, neloupejte je. Na nepfilnavé panvi
opecte platky specku dokfupava a poté je
odlozte na talit. V malé misce smichejte hoi¢ici,
med, pepf a trochu olivového oleje. Dobre
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ZAMERENO NA DETI

Tip na nedéli:
Cokoladovy toast

(pro 3 porce): « 6 pldtki chleba

z brioskového tésta nebo toustoyého
chleba - 1 vejce - 90ml mléka &F |

« 6 [Zic Nocciolaty \& - Spetka soli &

- V5 IZicky vanillkového extraktu

+30g mdsla \&F - lesni ovoce podle chuti

V hluboké misce vyslehejte vejce

s mlékem, soli a vanilkovym extraktem.
Na kazdy platek chleba natrete

IZici Nocciolaty a pfiklopte druhym
platkem. Toasty ponofite do vaje¢né
smési z obou stran - dejte pozor,

aby se chleba pfilis nerozmocil.

Na nepfilnavé panvi rozehiejte maslo
a opékejte toasty z kazdé strany par
minut dozlatova. Piekrojte je napul

a podavejte s lesnim ovocem.

vidlickou promichejte. Kazdy platek chleba
namazte z jedné strany maslem a za¢néte
skladat sandwich: na nenamazanou stranu
natfete hof¢i¢nou omécku, pridejte platek
fontiny, kfupavy speck, platky jablek a znovu
trochu hof¢i¢né omacky. Priklopte druhym
platkem maslem namazaného chleba. Toasty
opecte na nepfilnavé panvi z kazdé strany

a podavejte horké.

" ar i |
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Jsou vyborné i druhy den, daji se tcuk prlpravﬂ jednoduse
po névratu ze $koly nebo z préce: |

VSichni miluji slané kolace: jsou lahodné a chutne ¢asto uzaviené v l(rupavem obal )
pfiprava je obvykle snadna. Skvéle vyuziji sezénni suroviny, ale také pomohou vypr dni .. 3 .'
zbytky. Pravé v tom spociva kouzlo slanych kolacu pokazdé jsou trochu jiné, padaji n ém}gl e
mohou byt podévény i jako hlavni chod a nikdy nezklamou. Jsou perfektni cerstvé upec né gle i druhy de_ tal
je mlzete pfipravit vecer pfedem, nechat péct tieba pii sledovani filmu a mit je Ihotovg p yéhly a Iahodny 9
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’ ’ Vv .
Caéetoz/% kol se stracchinern
1 baleni kiehkého tésta « 3 malé cukety - 100g syru stracchino

+ 1 ¢ervené cibule + 1 vejce « 1 Zloutek - 2 IZice Cerstvé smetany &F
-extra panensky olivovy olej &g - stil a pepi &7

Predpecte tésto bez ndpIné v dortové formé pfi 190 °C po dobu

10 minut. Na trose oleje osmahnéte nadrobno nakrajenou cibuli

s platky cukety, osolte a opeprete, duste jen par minut. V mise
smichejte vejce, smetanu a syr stracchino do hladkého krému.

Na predpecené tésto rozlozte zeleninu, prelijte smési a pecte dalsich
40 minut v troubé.

Cibelové calzone
2 balenf listového tésta - 5 velkych cibuli - 5 ancovicek v oleji &g

- 1 vejce - 3 Izice nastrouhaného pecorina @ - bazalka dle chuti
- extra panensky olivovy olej &g

Cibule nakrajejte na kolecka a pomalu duste na mirném ohni

s olejem, trochou vody, ancovickami a listkem bazalky, dokud
nebudou Uplné mékké. BEhem vareni prikryjte poklickou

a po dokoncenfi nechte vychladnout (mdzete pfipravit i den
predem). K cibulim pridejte vejce a pecorino a dobfe proslehejte.
Jeden pldt tésta rozlozte do formy, propichejte vidlickou, pridejte
napln a prikryjte druhym platem tésta, ktery je také tieba propichat.
Pecte v troubé 40 minut pri 200 °C.

Pevsedni
Wéﬂng’ bmm&dma%’ koldc

4 velké brambory « 1 cibule - 2 vejce - 40 g zméklého masla &7
-stl a pepi &g - 1 17icka prasku do peciva

Oloupejte brambory a nastrouhejte je nahrubo. Cibuli nakrajejte
nadrobno a nechte spole¢né s bramborami okapat v cedniku. Mezi-
tim v mise dobre proslehejte vejce, pidejte maslo, sdl, pepr, prasek
do peciva a scezené brambory s cibuli. Smés diikladné promichejte,
vlijte do dobre vymazané zapékaci formy a pecte pfi 200 °C alesporn
hodinu, dokud nebude povrch krésné zlatavy. U netradi¢ni varianty
Ize tento kold¢ podavat lehce popraseny cukrem.
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Sezdnnd
Jarnd bylinkovy kolec

500g mangoldu nebo $pendtu « majordnka, salvej, mata,
petrzel (nasekané) - 200 ricotty &g - 2 bilky uilehané do snéhu
- 509 zméklého masla &g - 2504 listového tésta - 1 Zice cukru

-stil a pept &7

Mangold nebo $penat spafte dvé minuty ve vrouci vodé,
nasekejte a smichejte s nasekanymi bylinkami. Pfidejte ricottu
rozmackanou vidlickou, uslehané bilky a zméklé maslo. Ochutte
soli, pepfem a pridejte IZici cukru. Listové tésto rozvélejte a vylozte

jim formu o prdméru cca 24 cm, vystlanou pecicim papirem.
Naplrte smési a povrch uhladte. Pecte v troubé na 180 °C
po dobu 40 minut.

Scep® Klasicky

’ ’ Id
qodl’k()(/% néfkyp
12 malych pérkd - 500g besamelu « 6 vajec - 100g syru
Gran Moravia @ - stl a pept & - extra panensky olivovy olej &g

Porek nakrajejte na kolecka, kratce osmahnéte na trose oleje (asi

6 minut) a nasekejte nadrobno. Smichejte s besamelem, vejci

a nastrouhanym syrem Gran Moravia, dochutte soli a pepiem.
Smés prelijte do formy vyloZzené pecicim papirem a pecte v troubé
na 180 °C po dobu 40 minut. Podavejte teplé, nakrajené na platky
a posypané dalsim strouhanym Gran Moravia.

Velyne snadny
Woldé se Sunkon e scarmorson

1 balenf listového tésta « 200 g Sunky prosciutto cotto nakrajené
na kosticky &g - 200g syru scamorza &g - 3 vejce + 100ml mléka
W7 - 2 IZice strouhaného syra Gran Moravia @g

V mise proslehejte vejce, mléko a strouhany syr do hladké smési.
Pridejte na kosticky nakrajenou scamorzu a sunku. Listové tésto
rozlozte do dortové formy (cca 26 cm) vystlané pecicim papirem,
vlijte ndplri a uhladte povrch. Okraje tésta pfehnéte smérem
dovnitf a pecte v predehiaté troubé na 170 °C asi 40 minut.

Po upeceni nechte mirné vychladnout a podavejte nakrajené

na platky.
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Historie tohoto mou¢niku prochazi hned nékolika zemémi. Po¢atky najdeme v Polsku, odkud se

v kréalovskych kruzich dostava do Francie a z ni pak diky francouzskym kuchattim na Apeninsky
poloostrov do oblasti Neapole. Tam se stava skute¢né velmi populdrni a ani dnes si mnoho neapolskych
rodin nedokéze predstavit nedélni obéd bez této nadychané sladké tecky na zavér. Malé babovicky

z kynutého tésta, tvarem pripominajici kornoutek se zmrzlinou, jsou naméceny v sirupu s rumovou
ptichuti, ktery do sebe krésné vstiebaji. Vynikajici jsou servirované se $lehackou, zloutkovym krémem nebo
Nocciolatou.

Langgové chipsy

Pro milovniky lanyZzt jsme v La Formaggeria Gran Moravia rozsitili portfolio vyrobkd s touto specialitou
o lanyZové chipsy. Spolupraci dvou znacek, Amica Chips a Urbano tartufi, vznikla kfupava delikatesa

s letnim lanyZem, kterou si vychutnate napiiklad jako soucast aperitivu v italském stylu nebo pii vecernim
posezeni s prateli. Bramborové chipsy s lanyZzem jsou samoziejmé piirozené bezlepkové, a tak jsou vhodné
skute¢né pro vSechny piiznivce lanyZzovych produktd. Tento relativné netradi¢ni produkt méd navic
atraktivni obal, proto ho mizZete vyuzit i jako drobny dérek nebo jako souddst vétsiho darkového kose.

pee Ao lasky

Tradicni i nefradicni tipy
na vas jarni stul

S wgo provola é sego gorgonzola

V srdci nadherné piemontské oblasti Langhe, na tizemi starobylé historické usedlosti San Cassiano, sidli
rodinny podnik zabyvajici se zemédélskou i potravinaiskou vyrobou. Z vlastnich rajcat vyrabi celou fadu
omécek, z nichz nékteré miiZete ochutnat také u nas. Omacka se syrem Gorgonzola je vynikajici do risotta
a na téstoviny, lze ji také kombinovat s masem. Pro vyrobu omécky Sugo provola fumé vyrobce pouziva
uzeny syr provola od firmy Brazzale. Také tuto oméacku vyuzZijete do vSech druhit téstovin, v¢etné lasagni,
vyzkouset ji ale miZete také na kfupavy chléb nebo k dusenému masu. Hodi se také k zapékané zeleniné.

Jogurt La Formaggeria

Stalici nasi produktové fady ,,P¥imo z nasi syrarny“ jsou bilé a ovocné jogurty La Formaggeria, které se
vyrabi podle pivodni receptury ve specializovaném oddéleni nasi syrarny Brazzale Moravia v Litovli

a plni se do stylovych skleni¢ek, ve kterych dozravaji ve zraci komote. V nabidce prodejen La Formaggeria
Gran Moravia najdete celoro¢né ptirodni jogurt bily a dale jogurty bortivka a malina, v pribéhu roku pak
dle aktudlni sez6ny nabizime je$té limitované edice. Po vano¢nim jogurtu s ptichuti pernicku se i na jate
miZete na nékolik ,limitek“ tésit, proto priibézné nasi nabidku sledujte, at vdm neuniknou. ©

TIP: V nasi nabidce nechybi ani bily jogurt bez laktozy, ktery vyrabime stejné jako vsechny dalsi jogurty v litovelské
syrarné.

&%F Ubriaco al Prosecco DOV

Rodina Carpenedo je v syraiském svété znama svou ¢innosti afinace syri. Asi nejznaméjsi jsou syry
zrajici ve ving, tzv. opilé syry, pro néZ ma rodina registrovanu ochrannou znacku ,,Ubriaco. Pfi jejich
vyrobé pouzivé vlastni tzv. ,Metodu Carpenedo® spocivajici v aplikovani peclivé stfezenych postupd, pro
néz jsou klicové ¢tyti veli¢iny: ¢as, vihkost, teplota a prostiedi. Po¢atky této rodinné tradice dohledime
ve vzpominkach na to, jak za valky vesni¢ané ukryvali pred vojaky syr ve vinnych slupkach a viné.
Tatinek dne$nich majiteli se rozhodl aplikovat tento postup jako soucast vyrobni technologie pfi zrani
syru a vysledkem jsou jak syry zrajici v ¢erveném viné, tak v Sumivém Prosecco DOP.V syru Ubriaco
oo T al Prosecco, ktery vam v La Formaggeria Gran Moravia nabizime, se dokonale snoubi dva prosté vyrobky:
ITALSKA SYRARNA syr a vino, a to v dokonalé harmonii chuti s pfijemnymi ovocnymi tony.

LITOVEL

Z NASI NABIDKY: Vyzkouget u nas mliZete také syr Briscola afinovany v ¢erveném viné.

N
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zrozend z chy

Kazdou chybu Ize napravit — alespon v kuchyni. V. mnoha
pfipadech ale prave takto vznikly pokrmy, recepty a speciality,
které se zapsaly do historie. Tady je par pfikladd - od dortu
Caprese po cokolddovou ganache.

Predstavte si gangstery, co ¢ekaji na vas
dezert, vzacné hosty v sale a dort, ktery
se v troubé ptipaluje. K tomu spéch,
trochu Unavy nebo tfeba jen nevinny
zert. Zkratka — v kuchyni i cukréfstvi
¢iha chyba na kazdém kroku a byva
zkouskou, kdy je nutné najit feSeni.
Takto se v historii zrodily ikonické
recepty, jako jsou slavny obraceny kola¢
tarte Tatin, Nutella, panettone, ¢okold-
dové ganache nebo $afranové risotto.
Co je vSechny spojuje? Jsou to ptibéhy.
Dojemné, zdbavné, nézné, neobvyklé ¢i
veselé, pribéhy lidi, kteti zkombinovali
lidskost chyby s intuici, genialitou nebo
zkusenostmi - a dali tak vzniknout
lahtdkam, které si miizeme vychutnévat
dodnes.
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Al Capone a dort Caprese
Dort Caprese vznikl v roce 1920 v malém
cukrafském podniku na ostrové Capri, kde
nechténé vytvotil tento skvost neapolské
cukrafské tradice kuchat Carmine di Fiore.
Podle legendy se to stalo takto: jednoho
krasného rana Carmine poklidné pracoval
ve své kuchyni, kdyz tu najednou vesli

tfi gangstefi, ktefi piijeli na Capri koupit
varku kamasi na objednévku samotného
Al Caponeho. Prigli, aby pro nechvalné
znamého gangstera objednali Carmineho
slavny mandlovy dort. Mozna kvuli spéchu,
moznd kviili nervozité z necekanych a ne
zrovna divéryhodnych zékaznikd, ale
Carmine udélal zd4nlivé neodpustitelnou
chybu - zapomnél pridat obvyklou davku
mouky - a vlozil dort do trouby. Po upe-
¢eni ho ¢ekalo velké prekvapeni: kuchaf si
uvédomil sviij omyl, ale zaroven zjistil, Ze
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dort je jesté chutnéjsi nez obvykle — uvnitf
vla¢ny, zvenku kfupavy. Od té doby Carmine
pekl dort stejnym zptsobem a jeho sléva se
rozsitila po celém Sorrentském poloostrové.

Cokoldda se rozpousti?
Zrod Gokoladové

pomazanky

Dnes existuji ¢okoladové pomazanky v ne-
spoctu variant a chuti - od téch nejjedno-
dussich po nejluxusnéjsi. Ale i tato delikatesa
vznikla ndhodou, vlastné kvtili rozmaru po-
Casi. PiSe se rok 1949 a v italském méstecku
Alba, na biehu feky Tanaro, kde se rozkladaji
kopce a vinice, sidli tovarna mladé firmy
Ferrero, kterd se tehdy potyka s nemalymi
problémy. Podnik vede Michele Ferrero,
ktery se jednou zapise do historie své rodiny.
Hlavnim vyrobkem je Giandujot — ¢okolada
ve formé bloku za dostupnou cenu diky
pridani liskovych otiski z oblasti Langhe.

V 1été toho roku v8ak necekana vlna veder
zplsobila, Ze se nékteré Giandujoty roztekly.
Po prvotnim $oku Michele pochopil, Ze tato
vlastnost by mohla vyrobek u¢init jesté ob-
libenéj$im. Tak se zrodila prvni ¢okoladova
pomazanka, ktera byla v roce 1963 ptejme-
novéana na Nutellu.

Vitrdze a zlatavé risotto
Tento ptibéh nds zavede do roku 1574,

do obdobi vystavby milanského domu

a k postavé slavného vlamského mistra vit-
razi Valeria z Flander. V jeho dilné pracoval
mlady ucen prezdivany Safran, protoze mél
ve zvyku pfidavat tuto kofenici ptisadu

do barev vitraznich skel, aby byly jasnéjsi

a zafivéjsi. A tak se stalo, Ze se o svatbé dce-
ry svého mistra Safran domluvil s kucha-
fem ptipravujicim svatebni hostinu a pridal
$petku této vzacné ingredience i do mds-
lového risotta. Nevinny Zert se okamzité
proménil v ispéch — hosté byli nadeni
vyraznou zlatou barvou pokrmu, ktera
pfipominala zlato. A od té doby se milanské
zluté risotto tés{ velké oblibé.

Panettone a mistrovstvi
ucné Toniho

Kolem vzniku panettone, slavného milan-
ského vano¢niho moucniku, ktery se dnes
piipravuje po celém svété - a to nejen

ve sladké, ale i slané verzi - existuje mnoho

legend. Nejstarsi z nich saha aZ do roku 1495.

Je Stédry veder a kuchat Ludvika Moutenina
z rodu Sforza osudnou nepozornosti spali
dezert urceny pro slavnostni vecefi. Na po-
moc mu pfispécha ucen Toni, ktery pouZije
bochnik kynutého tésta, ktery si schoval pro
sebe, a dostupné suroviny — mouku, méslo,
cukr, vejce, rozinky a kandované ovoce.
Vysledkem je pecivo, které sklidi u vznesené
tabule obrovsky uspéch. Tak velky, Ze se

v domé Sforzi za¢ne tomuto dortu kat
»pan de Toni", tedy Toniho chléb, coz se
pozdéji pfeménilo na ,,panettone®. Po prvni
svétové vélce se do receptu zacal pridévat
kvasek a vét$i mnozstvi masla a vajec, a tak
je tento slavny mou¢nik jesté lepsi.

Chybné upeceny kolaé¢
sester Tatin

Jsme na konci 19. stoleti. Sestry Stéphanie
a Caroline Tatin vlastni hotel a restauraci

v Lamotte-Beuvron v oblasti Loiry ve Francii.

Jednoho nedélniho dopoledne se jedna ze
sester pii ptipravé jable¢ného koldce dopusti
zésadni chyby - zapomene vylozZit formu
kiehkym téstem a necha v ni jen jablka
karamelizovana v masle a cukru. Aby situaci
zachranila, prikryje jablka téstem, dd smés
do trouby a po upeceni kola¢ obrati na talif.
Hosté jsou z vysledku nadseni, a tak se
dezert dostéva na jidelni listek pod nédzvem
»tarte Tatin“ Tato ,,chybné upecend® jable¢nd
pochoutka se stava symbolem hotelu, ktery
funguje dodnes, a brzy dobyva svét.

Cokoladovéa ganache

Dokonce i zaklad cukrafstvi, jak ho dnes
zname, udajné vznikl $tastnou ndhodou.
Pribéh se odehrava ve Francii, v kuchyni

slavného cukrére. Jeden nesmély a nezkuge-
ny uéen pti tiklidu nechténé vylije horkou
smetanu do nadoby s rozehtatou ¢okoladou.
Mistr, kdy?z to spatii, ho roz¢ilené nazve
»ganache®, coz ve francouzském slangu zna-
mend ,nesika“ nebo ,popleta“ Kdyz je vSak
krém nucen pouzit, zjisti, Ze je to skute¢na
delikatesa, a nejen to: ptidanim smetany

je krém bohatsi, jemnéjsi a sametoveéjsi

a dokonale se hodi na dezerty.

Sfastné ndhody: omyly
ve vyrobé syra

Nejen v kuchyni nebo cukrafskych
studiich nas chyby obcas obdaruji sku-
tecnymi mistrovskymi dily. Historie syrQ
je také plna pribéhtl o, nepovedenych”
experimentech se stastnym koncem.
Napfiklad u gorgonzoly legenda pravi,
Ze jeden syrar byl tak rozptylen laskou,
ze zapomnél zpracovat Cerstvé srazené
mléko. Druhy den se pokusil situaci
napravit tim, ze zkombinoval starou sy-
feninu s cerstvou. Po urcité dobé zréni
rozkrojil syr a s pfekvapenim zjistil, Ze
jeho vzhled kazi modra plisen, ale jeho
chut je vyjimecna.

Dalsi syrova tradice vznikla v dobach
valek, kdy bylo tfeba syry ochranit pred
rabujicimi vojaky. Syrové bochniky se
proto ukryvaly do sldmy, vinnych mato-
lin, sena nebo dokonce pod zem. Kdyz
byly pozdéji objeveny, ukazalo se, ze
tyto netradi¢ni metody zrani jim dodaly
jedinec¢nou chut, coz vedlo ke vzniku
nové syrarské tradice - syri ,affinati”.
Tyto dva pfibéhy jsou nékolika z mnoha
prikladd, jak daly velké i malé pribéhy
vzniknout neuvéfitelné rozmanitosti
italskych syrd.
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STUJEME PO ITALII

e

'talii na kole

Trasy pro kazdy vkus, terén a éasové moznosti. Cesty
po silnicich, polnich stezkdch, v lesich, horskych prasmycich
i podél pobrezi, na pomezi historie, panoramat a kultury.

Sella Ronda, foto: iStockphoto
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Via Appia Antica, foto: iStockphoto

Itélie je zemé, kde v roce 1909 vznikl zavod
Giro d'ltalia, spolu s Tour de France a Vueltou
jeden ze tfi nejvyznamnéjsich zavodU
silni¢ni cyklistiky. Tato dlouha tradice ma
dnes v Itdlii mnoho podob: od cyklostezek
pres bikeparky az po méstské cyklostezky

a mnoho dalsiho. MoZnosti jsou prakticky
neomezené a nabizi rizné narocné itinerare
pro viechny, od silni¢nich kol po gravel.
Dokonce i zdanlivé ndrocné oblasti ¢asto
nabizeji schddnéjsi alternativy jako naptiklad
Dolomity, kde je mensich kopeck( vice,

nez byste cekali, zejména v okoli Lago

di Garda. Pobrezi zase 1aka panoramatickymi
trasami, jako je Amalfské pobrezi, Salento

v Apulii &i cyklostezky na Sardinii a Sicilii.
Nezapomerime ani na vnitrozemi a na mésta
Toskanska a Umbrie, kde trasy vedou
vinafskymi oblasti na rozmanitost Benatska
nabizejictho mofe i hory nebo vysokohorské
cesty v Alpach.

Cyklistickd kultura je v italské historii hluboce
zakorenénd a diky tomu je zde husté sit
udrzovanych cest pro cyklisty. At uz jste
zkuseny cyklista, nebo rekreacni cykloturista,
viude vas ¢ekd vielé prijeti. Pfindsime nékolik
tipd na trasy rdzné délky pro rtzné druhy
kol, které mohou byt inspiraci pro vytvofenf
vaseho vlastniho itinerafe po Belpaese —
krasné zemi, jak se Italii prezdiva.

Jednodenni trasy

[ SELLA RONDA TOUR
(TRENTINO-ALTO ADIGE)

Sella Ronda MTB je panoramatické trasa pro
horska kola kolem masivu Sella v Dolomi-
tech. Nabizi 58 km dlouhou trasu s prevyse-
nim 4000 metrd, kterd umozriuje objevovat
nadherné horské scenérie. Cestu usnadnuji
lanovky, které pomahaji prekonat Ctyfi do-
lomitské prasmyky — Gardena, Campolon-
go, Pordoi a Sella. Cekaji vas dechberouci
vyhledy, majestatni vrcholy, alpské louky

i malebné horské vesnicky, kam mUzete
dojet jak na silni¢nim kole, tak i po trasach
pro horské kolo ¢i elektrokolo.

Vhodné pro: silnicni kolo, MTB, e-bike
Obdobi: cerven-zdri

[ VIA APPIA ANTICA (LAZIO)
Nejdilezit&jsi cesta Rimské fise je dnes mu-
zeem pod Sirym nebem, které vypravi pfibéh
slavné civilizace. Tahne se v délce vice nez
500km a vede po 2300 let starém dladzdéni,
které je lemované unikatnimi ziiceninami,
vilami a sochami v malebné krajiné fimského
venkova. Usek v parku Appia Antica dlouhy
35km (tam a zpét), ktery zacind u Kolosea,
vede aZ do oblasti Castelli Romani a k Alban-
skému jezeru. Vétsinou se jede po cyklostez-
kéch a malo frekventovanych silnicich. Uvnitf
ptirodniho parku Appia Antica vede cesta

po prasnych stezkach a ¢asto i po pavodnim
kamenném povrchu.

Vhodné pro: MTB, e-bike
Obdobi: cerven- zdri

[ PO STARE ZELEZNICI UDOLIM

VAL BREMBANA (LOMBARDIE)
Priblizné 21 kilometrd dlouhd trasa vede
po byvalé Zelezni¢ni trati dolim Val Brem-
bana - jedné z téch tras, které by mél

Cornello dei Tasso, foto: iStockphoto

LEroica
Jje legenddrni zdvod
a cykloturistickd akce
evokujici cyklistiku starych
cas(. Kond se na zacdtku
fijna v oblasti Chianti Senese, =
- kdesezdvodnicivyddvaji "
k» na trat na historickych
kolech.

¢lovék alespon jednou za Zivot projet.

Toto udoli, kterym protéka feka Brembo, je
bohaté na historii i gastronomii a nabizi fadu
zajimavych mist k objevovani. Mezi nimi je
napriklad Cornello dei Tasso, jedna z nejkras-
néjsich vesnic v Italii, kde vznikl diky rodiné
Tasso moderni postovni systém. Dalsi zastav-
kou je Ponte delle Capre, malebny obloukovy
most na zacatku trasy, nebo slavné kasino

v San Pellegrino Terme, nddhernd secesni
stavba.

Vhodné pro: MTB, gravel
Obdobi: kvéten—zdri

» - - »
Dlouhé cyklisticke
vypravy
[¥ EROICA (TOSKANSKO)

LEroica je legendarni zdvod evokujici cyklistiku
starych ¢asU. Tato udalost se kond kazdy rok
na zacatku fijna v oblasti Chianti Senese, kde
se zavodnici vydavaji na trat na historickych
kolech. Zaroven je to ale i stald cykloturisticka
trasa, kterd vede okolim Sieny a je perfektné
znacena a sjizdna po cely rok. Poetiku bilych
silnic, tzv. strade bianche, si mUzete v klidu
vychutnat v sedle kola a poznat ikonicka
mista, jako je Chianti, Crete Senesi, Val d'Orcia,
z Gaiole az po Montalcino. Turist&im jsou

k dispozici dvé varianty: dlouhd (205 km)

a stfedni (135 km). Start i cil jsou v Gaiole

in Chianti, malebném méstecku v kopcich
vinafské oblasti Chianti, které se ve svété
proslavilo prave diky této cykloturistické akci.

Vhodné pro: gravel, MTB, silnicni kolo, e-bike
Obdobi: celorocné

[ VENETO GRAVEL: NEJDELSI GRAVEL
TRASA V EVROPE

Jednim z nejlepsich zpdsobd, jak objevovat
krasy Bendtska, je projet Veneto Gravel —

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

LEroica, foto: Paolo Martinelli, visittuscany.com

cyklistickou trasu dlouhou pfiblizné 700 km

s pfevysenim pres 4000 metrd, kterd se
dotykd hlavnich bendtskych mést, kombinuje
asfaltové Useky, cyklostezky i nezpevnéné
cesty, a tak je vhodna pravé pro gravel. Hlavni
myslenkou Veneto Gravel je projet cely
region na kole a propojit do jediného okruhu
vsechna jeho tajemstvi. Benatsko je totiz
jedinecné pravé ve své komplexnosti: nabiz
meésta, venkov, nizinu, more, jezera i hory.

Vhodné pro: gravel, MTB, e-bike
Obdobi: jaro

[ ZTERSTU DO BENATEK: JADRANSKA
CYKLOSTEZKA

Tato dlouha cykloturistickd trasa spojuje

Terst s Bendtkami a nabizi jedine¢né vyhledy
na benatské pobrezi Jaderského more. Cestou
projizdite historickymi mésty Jesolo, Eraclea,
Caorle a ostrovem Pellestrina, ale také Benat-
kami a ostrovy laguny.

Vhodné pro: e-bike, silnicni kolo
Obdobi: kvéten-zdri

[ CYKLOSTEZKA PARKY SICILIE

Tato cyklotrasa propojuje Ctyfi hlavni prirodni
parky Sicilie: Alcantaru, Etnu, Nebrodi

a Madonii. Vede po silnicich s malym
provozem, po nezpevnénych cestach

a cyklostezkach, které prochazeji chranénymi
prirodnimi oblastmi, venkovem a stale
nedotcenymi oblastmi mést, kde se mUzete
ponofit do historie a pffrodniho a kulturniho
dédictvi Sicilie. Tato sit cyklotras o délce
300km zacind ve slavné soutésce v Alcantare,
pokracuje smérem k majestatni Etné, poté

se nofi do lesni vegetace Nebrodi, az dorazi
do parku Madonie.

Vhodné pro: MTB, e-bike, gravel
Obdobi: jaro, léto, podzim
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VARIACE NA TEMA OVOCE SE SLEHACKOU
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elaricinské receply

4 bandny, 500 ml mléka ﬁ,
509 cukru, 2 Izice kukufricného skrobu,
1 vanilkovy lusk, 2 zVIoutky, 250ml Cerstvé
smetany &F
Nejprve pfipravte bananovy krém: oloupejte dva banany
a s trochou mléka je rozmixuijte do krému. Zbyvajici
mléko nalijte do kastrolku, pridejte seminka stazena nozem
z vanilkového lusku a ohfejte. Zloutky vyslehejte s cukrem
do pény a vmichejte kukuri¢ny skrob. Na vyslehand vejce nalijte
ohiaté mléko a vratte zpét na plotnu. Za stalého michani
pridejte bananovy krém a vaite do zhoustnuti. Nechte
chvili odpocinout. Do vychlazené misy nalijte smetanu
a vyslehejte pevnou slehacku. Zbylé dva banany
oloupejte a nakrajejte na kolecka. Do skleni¢ek
na pohary dejte vysokou vrstvu krému, pridejte
nékolik kolecek bananu, zakryjte vrstvou
Slehacky a navrch ozdobte jesté
nékolika kole¢ky bananu.

Bandnové pohdarky se
slehackou

Piskot se
Slehackou
a jahodami

1kg jahod, 4 vejce,
100g hladké mouky, 200g cukru
krupice, 400ml Cerstvé smetany &, stdva
z 1 pomerance ﬁ, pul vanilkového lusku, mouckovy
cukr na posypdni

6009 jahod nakréjejte na malé kousky a v mise je smichejte
s 609 cukru a pomerancovou stavou. Nechte macerovat. Pripravte
piskot: vejce dlouho $lehejte se 100g cukru a seminky z pilky
vanilkového lusku. Smés by méla zdvojnasobit objem a byt husta
a krémova. Postupné vmichejte odspoda nahoru 1009 prosaté mouky.
Tésto nalijte do dortové formy o priiméru 22 cm a pecte pfi 160 stupnich
asi pdl hodiny. Po upeceni nechte dobie vychladnout. Asi 1cm odshora
odkrojte horizontélné vrch piskotu a rukama vydlabejte vnitrek. Ponechte
okraj Siroky asi 1cm a dejte pozor, abyste neudélali diru do dna korpusu.
Macerované jahody lehce rozmackejte vidlickou. Vzniklou Stavou

namocte dno piskotu a pak na néj vysypte macerované jahody.
Vyslehejte smetanu se zbylym cukrem do pevné slehacky. Pomoci
zdobiciho sacku ji naneste v kruzich na cely povrch piskotu
s jahodami. Ocistéte zbyvajici jahody a nakrdjejte je
na platky. Témi ozdobte Slehacku na korpusu a cely

piskot dejte alespor na dvé hodiny do lednice.
Podavejte lehce poprasené
mouckovym cukrem.

| |
&F - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia
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La Formqggerid Gran I\/Iordvio '-

BRNO CAMPUS SQUARE

Stastnou sedmicku. © Tolikété narozeniny letos oslavi prvni ostriivkové pro-
dejna sité La Formaggeria Gran Moravia. Open shop plny dobrot a spe-
cialit 1akd své zakazniky ve svétlem zalitych otevienych prostordch ob-
chodniho centra Brno Campus Square. Prodejni tym tam rozdéava Gsmeévy
a nechdévd zékaznikim a kolemjdoucim nahlédnout pod své sikovné ruce.

Jednim z mnoha dtivodd, proc lidé prodejni
stanek miluji, je jedinecnost jeho polohy.
Obchodni centrum je totiz v tésné blizkosti
nemocnice Bohunice a univerzitniho kam-
pusu, takze jej maji blizko jak navstévnici
nemocnice, tak studenti. Co by kamenem
dohodil jej maji i pracovnici blizkych kan-
celati a obyvatelé brnénské ¢tvrti Stary Lis-
kovec. U nemocnice je totiz dopravni uzel
spojujici prilehlé brnénské obce autobusy.
»Spokojeni jsme i se skvélym umisténim

v hale centra, pfimo pred pokladnami su-
permarketu. Jsme krasné na oc¢ich a mnoho
zdkazniki se k ndm zastavi pravé cestou

do hypermarketu anebo z néj,“ fikd sympa-
ticky vedouci prodejny Filip Hugo. Nejvétsi
vyhodu prodejny vidi v tom, Ze v ni lidé
mohou udélat kazdodenni nakup a vyhnout
se frontdm ve velkém marketu.

»Nejcastéji se nakupuji cerstvé produk-

ty, jako je pecivo, mléko, maslo, krajené
uzeniny, syry, néco sladkého k televizi ¢i
knize a néco slaného k pivku nebo vinu.

To vSechno u nds najdete. Velké ndkupy

v Fadech tisict korun nedélite Casto, ale pro
svacinu do prace se radi zastavite tam, kde
maji néco unikatniho. Rychlost a bezpro-
stfednost tu hraje nejvétsi roli a dal$im

ohromné dulezitym faktorem je kvalita.
Mnoho lidi preferuje, Ze nds ma na dosah

a nemusf za kvalitou daleko do centra,” ¥{kd
Filip Hugo. Zkaznika stale ptibyva, a to
tolik, Ze stdnek nékdy nestaci. Lidé jsou viak
trpélivi a ochotni si na obslouZeni chvili
pockat. ,Stalych zékazniki mame hodné.

A da se fict, ze kazdy z nas zaméstnanci
ma i své vlastni, kteti pfijdou vidy, kdyZz nds
vidi za pultem. Nabizime ptirozeny lidsky
pristup s usmévem a pozitivni naladou, coz
mnoho lid{ vyciti. Nejvic se vraceji pravé
kviili interakei, kterd se jevi ryzi. V§imnou
si, kdyZ jsme jako prodavaci radi, Ze je vi-
dime a miZeme jim nabidnout nasi sluzbu.
Probiraji s nami své experimenty s italskou
kuchyni, polemizuji nad moznostmi vyuZiti
produkti a zajimaji se o nase zkuenosti

se surovinami a nase recepty, usmiva se
vedouci.

»Hracim polem® je tu pouhych 12 metra
¢tverecnich, ani o kousek vic. Od toho se
odviji nabidka zahrnujici pfedev$im staly

a nejoblibenéjsi sortiment a servis, pii kte-
rém je potfeba vie podfidit mistu a bezpe¢-
nosti. V tom tkvi podstata prodejny. Dostup-
nost je v ni kli¢covym slovem. ,Vzhledem

k nevelkému prostoru hraje prim Cerstva
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POZVANKA

V prodejné v brnénském Campus
Square vis rddi obslouzi Filip Hugo,
Karin Dufkovd, Katerina Jancova
a Ludmila Preisingerova.

vyroba a také tradi¢ni a sezonni italské pro-
dukty. A protoZe sezonni produkty jsou do-
ménou sité nasich prodejen, ty nejikoni¢téjsi
najdete i u nds ve stdnku. At uz jde o takzvané
bozi milosti Lattughelle, velikono¢ni ¢okola-
dovd vejce, colomby, panettone ¢i mnozstvi
dalsich,“ popisuje vedouci a chvéli sympa-
ticky zensky kolektiv, ktery vas zde obslouzi.
»Iym je proskoleny a perfektné se vyzna.
Odborné znalosti jsou moc dileZité, osobné
viak zastdvam nazor, Ze znat molekularni
slozeni mléka je cool, ale byt schopen poradit
jeho pouziti pro zjemnéni kyselosti v Bologn-
ské omadce je mnohem diilezitéjsi. Znalosti
musime byt schopni aplikovat. K ¢emu ndm
je, ze salamek je silné fermentovan, kdyz
nevime, co to znamend. Pretlumocit odborné
znalosti zékaznikovi tak, aby jim rozumél,
povazuji za nejdiilezitéjsi. Stejné jako to, aby
byl persondl motivovany a schopny navazat
kontakt,“ mini vedouci.

A co by milovnikiim dobré kuchyné nemélo
chybét v jarnim jidelnicku? ,,Cokoliv z Cerstvé
vyroby, hlavné nae mozzarella, kterd je

v Brné bezkonkuren¢ni. A také vyborna
uzenina, kterou si miZete nechat nakréjet
zcela podle libosti, radi vedouci, ktery

v siti prodejen pracuje Sestym rokem. A co
maé nejradéji? ,Guanciale, mozzarellu, Gran
Moravia, Tre Corti, Speck, Trifolino, salsiccia
fresca, olivy, ... ptijdte vyzkouset a doma si
pochutnejte, doporucuje Filip Hugo.
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/Akaznici doporuCuii

Rady a tipy nasich zakaznikd z brnénské prodejny Campus Square.

Petra
Slepdnkova
Brno

[ Cojste si dnes nakoupila?
Dnes si zmé oblibené prodejny
odndsim dusenou Sunku a chleba.

W Jste pravidelnd zdkaznice?
Urcité ano. Chodim sem tak jednou
tydné a vétsinou tu kupuji suroviny
na pizzu: tésto, sugo, raj¢atka,
parmazan, riizné sunky a syry,
to mdme s rodinou radi.

B Jakd pizza vdm nejvic chutnd?
Moje déti nejvic miluji, kdyz dam
na pizza tésto smetanovy zaklad,
dusenou sunku, parmazan, mozzarellu
a kukurici. To je jejich klasika, kterou
jim musim udélat vzdycky ©

B Nakupujete tu i vina?
Ano, ale spise vyjimecné. Nejcastéji
jsou to opravdu syry.

B Které pii ndkupu uprednostriujete?
Mame radi ov¢i syr a také syry
s rlznymi pridavky, napriklad
pecorino s vlasskymi ofechy anebo
s chilli paprickami.

[ Uzjste si tu nechala pripravit ddrkovy
balicek?
JistéZe ano, nechavam tu kazdé
Vidnoce. délat balicek piny dobrot pro
rodice.

Markéta
a Tobias
Tr&kovi
Moravany

—
B
q
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Viaosta
Machdlkova s

Které speciality si dnes odndsite?
Dusenou Sunku, maslo, slané tycinky
Grissini a zakysy.

Navstévujete tuto prodejnu casto?
Navstévuji uz nékolik let vechny tyto
prodejny v Brné. Zalezi, kudy mam zrovna
cestu.

Co vdm ze zdejsiho sortimentu nejvic
chutnd?

Nejvic odtud méme radi cerstvé

a polomékké syry. Tvrdé syry zase
pouzivame radéji nastrouhané, na varen.
Mdte néjaky oblibeny recept?

Asi jednoduché Spagety s drcenymi
rajcaty a Cerstvou bazalkou. S manzelem
také milujeme italské risotto, takze tu
kupujeme ryzi a vsechny potrebné
ingredience. Moc ndm v Itélii chutna
pizza, proto jsme odtud brali pizzu, kterd
byla uz naptl oblozend a my si ji jen
dozdobili a na par minut dali do trouby.
Byla skvéla.

Pripravujete i sladkd jidla?

Pokud jde o sladké, vétsinou ze zdejsiho
masla pecu kolace, kde na tésto pfijde
tvaroh, ovoce a drobenka.

Prozradite, co jste nakoupili?

Dnes jsme si vzali prosciutto

s rozmarynem, které mi zachutnalo.
Kupujeme tu i syry, tésto na pizzu

a snack Cri Cri, které milujeme. Docela
Casto také méslo, zakysy, klasické
prosciutto a syr Gran Moravia.

Které jidlo ze zdejsich surovin je vase
oblibené?

Pizza, kde musf byt hlavné hodné
Cesneku a syra. Ddvdme na ni pasirovana
rajcata, kterd tu kupujeme, Sunku, syr,
Zampiony a obcas i saldm. Je to podle

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Leona
Vizdova
Brno

B Jaky je vds dnesni ndkup?
Nakoupila jsem pecivo, syr Taurus
a dusenou Sunku. Chodime sem
i trikrdt tydné.

B Kterym syrim odtud ddvdte
prednost?
J& osobné miluji syr Giuncata, ktery
je pres rok obvykle s rukolou anebo
v sezéné s medvedim ¢esnekem.
Mame radi také lanyzovy syr, ale
snazim se to stifdat, abychom se
néceho neprejedli, kdyZ jsem tady
tak ¢asto ©

[ Podélite se o néjaky recept?
Konkrétni recept nenabidnu,
ale ¢asto pouzivame strouhany
syr Gran Moravia, protoZe vafime
zapecené pokrmy, at uz jsou to
brambory, zelenina anebo téstoviny.

I Vyuzivdte odtud suroviny i pii vareni
nasladko?
Ano, nikdy nepohrdnu zdejsim
tvarohem, protoze milujeme sladké
ovocné knedliky, na které tvaroh
patfi. A taky mame moc radi zdejst
ochucené zakysy, hlavné prichut
broskev anebo merurika.

[ Corikdte na pristup persondlu?
Vsichni jsou na jednicku s hvézdickou.

aktudIni chuti, nékdy zvolime treba jen tfi
druhy syrd, ale vzdycky spoustu ¢esneku ©

B Pripravujete doma sladké pokrmy?
Docela ¢asto déldme tiramisu ze zdejsiho
mascarpone.

B Kupujete sii sladké delikatesy pfimo
na prodejné?
Ano, maji tu vyborné cokolddové susenky
Campiello a Grisbi s citrénovym krémem.
B Jak jste spokojeni se zdejsimi prodavaci?
Jsou super, poradi, dajf ochutnat, jsme
spokojeni.
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Prehledné na jednom
ze kterych jsme vaiili v ja
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mist& ingredience z La Formaggeria Gran Moravia
rnim Cisle magazinu. Nojdéte si receptipodle suroviny,
kterou matel doma pa ruce. I

ftalcké esening
prosciutto cotto 21
italsky speck 19
italsky salame 11
salsiccia Kucharka lll

QR co mit 3
ve spice v 3050b¢

M miéko

B mdslo, véetné ochucené varianty
M rojcatovou passatu

M nakladdana rajcata

B marmeladu

M t&stoviny

M gnocchi

W ry7i

M polentu

M piadinu

B pesto

M exira panensky olivovy olej

M ocet balsamico

M olivy

M kopary

M ancovicky

M susenky

B Cervené a bilé vino




K

ww Nase prodejny

Vi farnd
steed... "

... rozzdrite chutémi a barvami
z La Formaggeria Gran Moravia.
Vyuzijte nasi nabidku syrii,
mlécnych vyrobkii, uzenin,
nakladanych specialit, sladkych
pokuseni a mnoha dalsich
italskych specialit a proZijte jaro
na viné Belpaese.

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 Délnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova t¥ida 18, tel.: 383 134 052

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

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

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

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

PARDUBICE, OC Grand - pfipravujeme

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

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

PRAHA 1, OC Quadrio, Spalena 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 6, Bofislavka 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

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

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

Ceské Budgjovice

LE COLLINE DI
SAN GIORGIO

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

'O’l laformaggeriagranmoravia

www.laformaggeria.com



