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My jsme s liskou nachystali, vy s liskou darujte.

Balicky plné vybranych specialit vybirejte v nasich prodejnach nebo na:

www. laformaggem‘aonline. com

Milé ctendrky

a ctendri,

drzite v rukou
jubilejni ¢islo naseho
magazinu. Zda se
ndm neuvéfitelné,

Ze vdm prindsime
recepty, informace

o produktech, rady,
cestovatelské tipy

a aktuality o nasich
aktivitdach jiz popadesdté. S kazdym Cislem se snazime
prohloubit prostrednictvim nasi ldsky k italské kuchyni
také tu vasi skrze tipy na pouziti a kombinovini nejen
nasich syrii a mlécnych vyrobkil, ale vSech dalsich italskych
dobrot, které v nasich prodejndch najdete. Ani toto ¢islo
tak neni vyjimkou a pfinds$i vam obvyklou ddavku rubrik
zamérenych na recepty jednoduché na pripravu a lahodné
na chut.

Této specidlni ptileZitosti ale vyuzivame ke zvldstni cesté
kolem svéta, na které vis zavedeme do oblasti, kam nase
kroky nasmérovalo nase podnikdni, v minulosti stejné jako
nyni, a kde je spousta krdsnych mist Cekajicich na objeveni
a navstévu. Dovolte ndm proto tuto malou exkurzi do svéta
Brazzale a oslavte s ndmi velkou syrafskou tradici, kterd se
pred lety vydala ze severoitalského Bendtska na cestu kolem
svéta.

Prijemné cteni a pohodové proziti podzimu

srdecné preje

Roberto Brazzale
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AKTUALITY BRAZZALE

Save the date: benefiéni koncert
opét v Olomouci

Polish Cello Quartet, $pickové violoncellové téleso z Polska, se
letos predstavi na tradi¢nim benefi¢nim koncerté, ktery skupina
Brazzale potadd ve spolupréci s Arcibiskupstvim olomouckym jiz
vice nez 20 let. Tento rok se koncert uskute¢ni v Arcibiskupském
palaci v Olomouci ve ¢tvrtek 4. prosince a jeho vytézek poputuje

' ()‘ %2 & W . \"@ L 4 - jako obvykle na podporu Stojanova gymnézia na Velehradé.
iamme Azzurre "%k & | n > e P}‘lj dte se naladrlt na vino¢n casldo .kvrva,s.nych prostor Slavnostniho
e ol 7 . A . > salu olomouckého arcibiskupstvi. Blizsi informace o programu

a predprodeji vstupenek budou béhem podzimu k dispozici na nasich
webovych strankdch a socidlnich sitich. JiZ nyni si Ize vstupenky
zarezervovat e-mailem na adrese vstupenky@brazzale.cz.

AV]

A‘l'l:,zf.nlic!ﬂ‘

Druhou srpnovou sobotu se na atletickém stadionu v italském
Lonigu konal jiz 7. ro¢nik atletického Meetingu Brazzale, také
letos zafazeny do série z&vodu ,World Global Tour".

Meeting je vysledkem $tastného propojeni atletického klubu Atletica Vicen-
tina a syrafské skupiny Brazzale, které ve svych odvétvich vynikaji kvalitnimi
vysledky dosazenymi diky kompetenci, va$ni a tymové praci. Kazdy rok nabizi
skvélé sportovni vykony italskych i zahrani¢nich atletdi a nejinak tomu bylo
iletos. V technickych disciplinach se predstavila i ¢eskym fanouskéim zndama
jména jako o$tépar Thomas Roehler nebo koulat Zane Weir. Letos$ni ro¢nik
uspé$né navazal na predchozi a také zapsal nékolik rekordii mitingu. Ten prvni
padl v Zenském hodu diskem diky vykonu Daisy Osakue, ktera sviij disk posla-
la do délky 61,67 metru, v muZském béhu na 400 metra se blyskl Alessandro
Sibilio, ktery tuto distanci zvladl zabéhnout za 45,84 vtefiny.

Klub Atletica Vicentina, jehoz hrdym sponzorem je Skupina Brazzale jiz fadu
let, se vyznamné zamétuje také na podporu mladé generace atlettl, rozvoje P - P
jejich :}Zmového ducha, onhodléni 5 disiipliny, a pr§t0 se v ramci meetinjgu OChUtanky: kte er neOdOIGte
konaji zdvody pro mladeznické kategorie do 14 a do 16 let. Atleticka mladez
tak md moznost nejen nasat atmosféru vrcholovych soutézi, ale také zblizka
sledovat vykony svych star$ich vzort.

Ve vybranych prodejnich La Formaggeria Gran Moravia na vas
koncem zaf{ ¢ekaji ochutnavky italskych vin
a syri, kterymi vas provedou zastupci
samotnych vyrobctL. Prijdte se dozvédét
vice o bilych i ¢ervenych vinech
Bulgarini a syrech Caseificio Longo.
Vice informaci vam poskytneme

ptimo ve vybranych prodejnach: Brno
Zelny trh, Olomouc, Praha Na Hrobci

a Praha Milady Horakové.

Terminy:

24/9 Brno Zelny trh

25/9 Olomouc

26/9 Praha 7, M. Horakové
27/9 Praha 2, Na Hrobci

Foto: Atleticamente
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Foto © Matrin Prochazka

Kristyna Coufalova:
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Nejdulezitéjsi je
vnitfni motor

Jste tanecnice, lektorka, choreografka,
prdvnicka, nékolikandsobnd mistryné
CR druzstev ve standardnich i latinsko-
americkych tancich a vitézka prvni fady
soutéze StarDance ...kdyZz hvézdy tanci.
Zacnéme tedy postupné: Jak moc jste
pravnickou?

Jsem magistra prava — a tim to skoncilo.
Dostudovala jsem a naplno se pustila

do tancovani. Kdyz jsem kon¢ila gymnazi-
um, nebylo jesté bézné mit takzvané ,po-
volani nepovoldni“ Bylo dobré mit vysokou
$kolu. Dnes uZ si myslim, Ze to neni nutné,
pokud je ¢lovék do né¢eho opravdu zapale-
ny. Kdyz zaéne hned po maturité, nemusi se
zdrZovat studiem a mtiZe se ve svém oboru
dostat jesté dal.

6 _~~TORMAGGERIA

Co vam studium prdv dalo?

Poznala jsem spoustu chytrych spoluzakd.
Mohla jsem byt sama v Praze, kterou mam
moc rada a rada se do ni vracim. Samo-
zfejmé mi studium prineslo vétsi rozhled
a cenné zkudenosti. Nastésti jsem si uméla
poskladat rozvrh tak, Ze jsem v Praze byvala
maximélné tfi dny v tydnu. Ve stfedu uz
jsem jezdila zpatky na Moravu. Studovala
jsem v Praze, zdvodné tancovala v Brné

a vedla kurzy v Olomouci - pofad jsem
krouzila v takovém trojihelniku.

Jaky vztah k témto méstiim midte?
Olomouc je pro mé jednozna¢né doma.
Prahu mam moc rada, protoze tam mam
spoustu krasnych vzpominek. A Brno?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

ROZHOVOR

To je pro mé ,,tane¢ni domov*. Tancovala
jsem v Kometé Brno a vétsina mych pratel
z tancovani je pravé odsud.

Tanecnice, lektorka, choreografka...

Cim se ted citite nejvic?

Momentalné asi nejvic lektorkou. Tane¢nici
jsem byla hlavné v dobé zavodniho tanco-
vani. Ano, potad tan¢im na vystoupenich,
ale uz to neni sedm dni v tydnu po cely rok.
Choreografie ted tvorim spi§ pro détské
kurzy.

Kdy jste naposledy vystupovala?
V bfeznu - v ramci plesové sezény jsme
s Honzou Tomankem méli ¢tyfi vystoupeni.

Zacala jste tancovat relativné pozdé,

a presto jste byla mistryni CR druZstev.
Jak se to podaiilo?

Zacala jsem asi ve tfindcti, coZ je na tanec
dost pozdé. Rodice si mysleli, Ze si vyberu
jiny, métitelny sport. Tata nebyl nadSeny, Ze
jdu do sportu, ktery se neméfi na vtetiny,
metry nebo goély. Kdyz jsem ptisla do klubu
Olymp Olomouc, v$ichni uz tancovali

od prvni ttidy. Byla to tézka vychozi pozice,
ale asi mé to motivovalo trénovat vic a vic,
protoze ostatni byli dél.

Kdy je podle vds idedlni zacit se sportovni
specializaci?

Nemam rada piili§ brzkou specializaci. Déti
by si mély vyzkouset rizné sporty a teprve
pak si vybrat ten, ktery je nejvic bavi. Jinak
hrozi, Ze ve vy$§im véku ztrati motivaci. Libi
se mi, kdyzZ si samy vyberou - at uz je to ly-
zovani, ha¢kovani nebo tanec. U mych dcer
se to ale zatim neprojevuje, nijak se jesté
neprofiluji.

Budete je drZet co nejdéle od tance, stejné
jako vds rodice?

Zatim u nich nevidim zépal. Stejné jako
mnoho jinych rodic¢i ted fe$im, jestli je
mam nasmérovat, nebo nechat dal zkouset
rizné véci.

Vy jste méla jasno uz ve tiindcti?

Jasno asi ne, ale védéla jsem, Ze mé tanec
bavi. Jen jsem si neuméla predstavit, ze
bych ho mohla délat profesiondlné, kdyz
mam proti ostatnim takovy skluz.

Ale rodi¢e mé v tréninku podpotili.

Jak dileZity je podle vds talent pro iispéch
ve sportu?

Viibec ne. Mdm srovnani dvou tane¢niki -
jeden ma obrovsky talent od Boha, druhy
je »jen® $ikovny. Ale ten talentovany nema
silu kazdy den vstat a trénovat, protoze mu
ve jde samo. Ten druhy ma sebedisciplinu
a neustale na sobé¢ pracuje. Nakonec ma
lepsi vysledky. Tak je to ve véem. Talent ¢asto
svadi k pohodlnosti. Mnohem duleZitéjsi je
vnitfni motor: ,,Jdu. Chci. Dokdzu!“

Poznite, kdo je nadany?

Ano. Délam s détmi pohybovou priipravu

a tam je to vidét. Neékteré zjisti, Ze je tanec
nebavi, a jdou tfeba k mi¢i. Jiné zase vic
tahne gymnastika nebo balet. Pokud vidim,
Ze déti tanec bavi a jde jim to, nabidnu jim
navstévu tane¢niho klubu Olymp, kde se
mohou dal rozvijet.

Bavi vds vic prdce s détmi, teenagery,
nebo dospélymi?
Vsechno. A jsem rada, Ze to mohu sttidat.

Jaké jste méla pracovni léto?

0d poloviny ¢ervna uz si chystam letni
program a prazdniny pak byvaji intenzivni.
Porddame priméstské tane¢ni tabory pro
déti od 4 do 13 let, vétsinou pro ty, které uz
pres rok navstévuji nase krouzky. Tabory
mame pét tydnd, ¢tyfi z nich vedu ja a paty
je zaméfeny na aerobic.

s oz

Kdy po prdzdnindch zacindte s kurzy?
Jedeme uz od 3. zafi. V tane¢ni $kole méme
predskolaky, $kolaky, sttedoskolské tane¢ni,
dospélé, tanec pro seniory, solo kurzy

pro Zeny a kurzy PRO-AM, tedy pro sélo

tanecniky, kteff potfebuji partnera.

Foto: archiv Kristyny Coufalové

Jak se casem méni pristup teenagerii

k tanci?

Bud jsem zestérla jd, nebo jsou oni
rozumnéjsi. Uz dlouho jsem nevolala hasice,
zéchranku ani policii, coz se dfiv ob¢as
stavalo. © Ptijde mi, ze vic chtéji. Moznd

i proto, Ze zazili covid a uvédomili si, ze by
mohli byt zavieni doma.

Mate figly, jak je zaujmout?

Z4dné nemam, prokoukli by to! Rikdme
jim, Ze pro né udélame vse kolem - zajisti-
me sal, péknou hudbu, fotografa, viechno
je nauc¢ime. Ale jaké to bude, zdlezi jen

na jejich pfistupu a na nich samotnych.

Je zdjem o tanecni kurzy stdle velky?

Ano, stéle trva. Po prvni fadé StarDance

se povédomi o tanci vyrazné zvysilo. Lidé
pochopili, Ze tanec neni jen pro ty, kteti

ho umi, ale i pro za¢ate¢niky. Tanec oslovil
i tim, Ze jej partnefi mohou délat spolu

a zdroven jsou si svym zpiisobem rovni, coz
v nékterych silovych sportech neni mozné.

Jak vzpomindte na prvni fadu soutéZe,
kdy jste zvitézila s Romanem Vojtkem?
Jaké to bylo? Jednim slovem: krasné.
Nebyly socidlni sité, takZe zZadny tlak

a neptijemnosti. Bylo mi 21, studovala jsem
a nemusela fesit jiné povinnosti. O patnact
let pozdéji, kdyz jsem byla ve StarDance
podruhé, to bylo nesrovnatelné

naro¢néjsi — méla jsem dvé malé déti, kurzy
a domacnost. Na druhé strané jednodussi

v tom, Ze jsem méla vic zkudenosti.

Je pravda, Ze jste piivodné $la na jiny
konkurz?

Ano. Myslela jsem, Ze jdu na konkurz jiné
soutéZe na Slovensku. Az pak jsem zjistila,
ze jde o StarDance. Partnera na casting
jsem shanéla na posledni chvili. Nikomu se
samoziejmé nechtélo, vsichni si mysleli, ze
dopadnou jako Hvézdnd péchota v Super
Star. Nakonec jsem ptivedla kluka z tane¢-
nich a moZna pravé to porotu zaujalo, kdyz
ptimo na konkurzu vidéli v akci amatéra

s tane¢nici. Vitbec jsem tomu nevétila

a mockrit si fikala: proboha, jak mohli
vybrat pravé mé?

Jaké to bylo, kdyz vam podruhé zavolali?
Potésilo mé to moc. Byl covid, v8ichni byli
doma. Byla jsem nadSena, Ze pojedu do Pra-
hy. Na zac¢atku byly obchody zavtené, takze
jsem shanéla obleceni online a ptj¢ovala si
je od kamaradky...

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Lisilo se zdzemi mezi prvni a druhou
fadou?

Obrovsky. V roce 2006 jsme byli na vysta-
visti, vSechno daleko, obcerstveni v jediné
venkovni maringotce. Podruhé, s odstu-
pem 15 let, to uz bylo zcela profesionalni,
s velkymi $atnami, velkym obcerstvenim
uvnitt... véechno bylo pohodIngjsi.

Jaci byli vasi partneii Roman a Tomds?
Méla jsem dvakrat obrovské stésti. Oba
pohybové extrémné nadani, zvykli na dril
a Soumeni.

Co se vdm ve spojitosti s nimi po letech
vybavi?

Nemam rada, kdyz nékdo chodi pozdé¢, a ja
méla to $tésti, Ze oba chodili v¢as. Oba jsou
si hodné podobni, takZe i tréninky byly
podobné, a s obéma to kromé dtiny byla
isranda a zdbava.

V cem byly rozdily?

Roman je vic herec, takZe se ob¢as snazil
pouZit néco z predstaveni, aby se zrychlil
nacvik choreografie. Tomas byl zase zvykly
absolutné respektovat trenéra, takze

mi do toho obvykle moc nezasahoval.

S Tomasem jsme chodili trénovat hodné
brzy, tfeba na $est nebo sedm, coz

s Romanem ur¢ité ne. ©

Jak ndroénd prdce to byla?

Velmi intenzivni. Od srpna do konce sou-
téZe jsme byli izolovani od toho, co bézné
délame, a za covidu uplné. Velmi uzaviena
bublina $esti lid{ ve findle, neptetrzité jen
spolu, aby se nikdo nenakazil. Bylo to tehdy
naro¢né nejen pro nas, ale i pro produkci

a véechny kolem.

_~FORMAGGERIA 7



ROZHOVOR

S kamaradkami z gymnazia na spole¢né dovolené
v Rimé. Foto: archiv Kristyny Coufalové

Nemrzelo vds tieti misto?

Kdyz uz jste ve findle, chcete vyhrat. Bylo by
divné, kdyby ne. Ovéem Honza Cina s Adri-
anou Maskovou byli vyborn{ a fararka Mar-
tina Viktorie Kopecka je uZasna osobnost.
Asi nam oproti ostatnim néco chybélo.

Zistali jste s partnery v kontaktu?

S Romanem jsme odtan¢ili $iviiru
vystoupeni a s Tomasem jsme méli spoustu
nasmlouvanych, ale prekazil to covid.

Ted si ob¢as napiSeme nebo popiejeme

k narozeninam.

Sledovala jste vSechny fady?
Vétsinou ano. Vidéla jsem vSechny dily,

Xy

maximélné mi néco uteklo kvili soutézim.

Co vdam soutéz pfinesla?

Nikdy jsem nebyla na Erasmu ani na Work
and Travel, kde studenti tfi mésice pracuji
a mésic cestuji, ale Star Dance mi pfinesla
néco podobného. Byl to ¢tyfmésiéni
intenzivni a silny zazitek. Také jsem diky
tomu potkala spoustu zajimavych lidi,
ziskala nékolik ptdtel a ptineslo mi to
moznost hodné vystupovat.

Letos misto soutéZe probéhne StarDance
Tour. Piijdete se podivat?

Ano, jedu s dcerami do Pardubic, protoze
méam kamaradku v Hradci Kralové, jejiz
dcera mé StarDance moc rada. Té$im se!

8 _~FORMAGGERIA

Kdyby vis oslovili znovu, kyvla byste?
StarDance je moje laska, takze srdcem
samozfejmé ano, ale mam déti a partnera,
musela bych to probrat s rodinou. Ob¢as
se mé na to nékdo zeptd, ale ja nemyslim,
Ze se to nékdy stane. Je hodné mladsich

a Sikovnych kolegyn, které nemaji Zadné
zdvazky a ¢asovd omezeni.

Meéla jste diky tanci moZnost poznat i jiné
zemé?

Ano, soutézili jsme v Polsku, Madarsku,
Némecku...

A co Itdlie?

Letos jsme byli v Lido di Jesolo s prateli
arodinami - celkem sedmnact lidi. I pred-
tim jsem se do Italie nékolikrat podivala,
libi se mi tam. Byla jsem v Dolomitech,
Rimé, Florencii, Kalabrii, taky na Etné

v Sicilii nebo tfeba v San Marinu.

Mate rdda italskou kuchyni?

Aby ne! Kdo nema rad $pagety nebo pizzu?
Ochutnali jsme tam samoziejmé dobré
téstoviny, pizzu, speciality s moiskymi
plody a jiné dobroty.

Navstivila jste nékdy olomouckou prodej-
nu La Formaggeria Gran Moravia?

Ano, ale vic si pamatuji prodejnu ve Tfech
Dvorech u Litovle, kam jsme §li po vyleté

v okolnich lesich plnych bleduli a snézenek.

Chutnaji vam syry?
Moc, mohla bych je porad.

Hlidala jste si béhem kariéry stravu?
Ne moc. Na svétové urovni je to nutné,
ale ja jsem si obcas dopréla i nezdravosti,
protoZe.... zijeme jen jednou. ©

Mdte prostor doma varit
a vénovat se vybéru surovin?
Ano, ale to se zménilo a7 s détmi.

Co rdda vafite?

Vsechno mozné, od ¢eské
kuchyné a7 po asijskou. Tu jsem
nikdy moc nejedla, ale zménilo
se to pti StarDance 2021. Terka
Cernochové byla totiZ vyborna
kucharka a manZelka Tomase
Vernera, jejiz rodice jsou z Asie,
ndm taky obcas varila. Moc mi
to chutnalo, vzala jsem si recept
a vafim to i dnes.

Kristyna Coufalové

Pomdhaji vam dcery?

Maji tu ambici. Nedavno ndm udélaly
palacinky, které se star$i dcera naucila
ve $kole. Byly vyborné, ale kuchyn jsem
pak musela dat do potddku ja.©

Co vy a jiné sporty?

Téta, teta, dédecek i babicka byli télocvikaii,

takze ja jako dité jezdila po kurzech, hodné
jsem lyzovala, jezdila na snowboardu, v 1été
miluji vodu. Vloni jsem holky poprvé vzala
na Vltavu, jako mé braval déda.

Jak relaxujete?

Posledni dobou chodim na prochazky

po Hej¢inskych loukach s oblibenym
podcastem v usich, to jsem moc spokojend.
Réda se taky potkavam s rodinou, prateli

a milymi lidmi.

Kristyna na jednom z piiméstskych tabord pro déti.
Foto: archiv Kristyny Coufalové

Vo

/ar()daam

V podzimnim &isle se zahfejeme nadychanou foca-
cciou od kolegyné Marcely z La Formaggeria Gran
Moravia v Olomouci. Pfiprava vyzaduje trochu ¢asu,
a tak kdo ho nemate, vézte, Ze plnénou focacciu pro
vas kolegyné v nasi prodejné na olomouckém Hornim
ndmésti pecou a pIni pravidelné. Stacdi se jen zastavit
a chutny obéd s sebou je rdzem k dispozici.

PInénd focaccia

Na tésto: 500 g hladké mouky nebo semolinové mouky « 400-450 ml
vlazné vody « 25 g drozdi « 10 g suSeného rozmarynu » 1Zicka soli

« extra panensky olivovy olej i)

K plnéni: créme fraiche & » rukola » prosciutto crudo &g

« salame Ungherese & « syr Gran Moravia &g

Nejprve si zalozZime kvasek: do odméfeného mnoZstvi vlazné

vody ptiddme drozdi a nechdme asi 15 min vzejit kvisek. Do misy
nasypeme mouku, ptidame vzesly kvasek, zamichdme (mtizeme
pouzit kuchyniského robota na hnétent tésta), az je tésto hladké,
ptiddme suseny rozmaryn a stl. Opét michame cca 15 min. Kynuté
tésto musi byt hladké a vla¢né, podle savosti mouky ptidame vodu,
aby nebylo tésto moc husté. Nachystame si dvé dortové formy, idedlné
o priiméru 26 cm. Do formy nalijeme olivovy olej a ddme do kazdé

[AGGERIA
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polovinu hotového tésta. Tésto ve formé ru¢né prohnéteme, aby
bylo celé pékné od oleje, a vytvorime ve formé z tésta placku, takto
nechdme nakynout dalsich cca 15 minut. Po kone¢ném vykynuti
miiZzeme vrchni ¢ast posypat hrubou soli a suSenym rozmarynem,
ddme do trouby a pe¢eme v elektrické troubé na 220 stupn asi

15 minut, zaleZi na troubé. Po upeceni nechdme vychladnout, poté
rozkrojime kolo focaccie na ¢tvrtiny a mizeme plnit. Jednotlivé
kousky rozkrojime, ale nedokrojime do konce a tim vytvotime
kapsu na plnéni.

Upecenou focacciu si mitZete naplnit ¢imkoli, co mate radi,

v tomto receptu jsme pouzili vyrobky od nas: rozkrojenou focacciu
potfeme zakysanou smetanou
créme fraiche, na ni déme rukolu

a poté platky prosciutto crudo,
salame Ungherese, syr Gran
Moravia a zase rukolu.

CraoE
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SKOLA VARENI

Malé neodolatelné dobroty, které se hodi jako soucdst elegantni
vecefe, stejné tak ale i na piknik. Snadnd priprava, skladovani
a pfeprava z nich zaroven Cini lahodny ndpad na darek.

Na dezertu servirovaném ve skleni¢ce

je cosi neodolatelného. Vichni chtéji

tuto truhli¢ku oteviit a ochutnat vrstvy
krému, suenek, ovoce a dalsich vonavych
ingredienci. MoZn4 je to kouzlo monoporci,
které umoznuje vychutnat si dezert bez
pociti viny a v kouzelném baleni. Nebo je
to jednoduse jejich prakti¢nost: pfipravite
je ptedem, snadno se uchovavaji a stanou
se hlavnimi hrdiny piknikd, brunchi,
elegantnich veceti nebo chutnym dérkem
hand made. V poslednich letech dezerty
ve skleni¢ce dobyly cukrarny, restaurace

a socidlni sité. Jsou pékné na pohled, Ize je
personalizovat a upravit do nich nespocet
recepti, od velkych italskych klasik az

po soucasné moderni vytvory. A navic jsou
snadno prenosné, coz neni viibec mélo:
staci zaviit vicko a dezert je ptipraven

na cestu. Zvolena skleni¢ka navic doda
klasické domadci ptipravé punc tvotivosti:
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nadoba se stavd nedilnou soucasti dezertu

a umoznuje pohrit si s jednotlivymi vrstva-
mi, konzistencemi a barvami. Tajemstvi tkvi
v promysleni dezertu ve vertikéle: kazdé
nabrani I7i¢kou prochdzi vice vrstvami,

kde se sttida mékké s kiupavym, sladké se
slanym, Cerstvé a krémové. V téch nejleh-
¢ich verzich je vynikajici také do kancelafe,
do $koly nebo na univerzitu jako svacina ¢i

yevs

pozdéjsi snidané.

MALA SKOLA VARENI

Spravna naddoba
Sklenicka neni jen nadobou na dezert, ale
také soucasti jeho uspéchu. Radéji zvolte
prithlednou sklenici, ve které vyniknou
viechny vrstvy. Idedlni objem je mezi 200
a 250 ml. Vicko mize byt kovové, $roubo-
vaci, zaklapavaci, zkratka jakékoliv, které
zajisti hermetické uzavreni.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Kouzlo vrstev
Tajemstvim dezertu ve skleni¢ce je vyvazenost
v konzistencich. Potfebujete pevny nebo
kiupavy zaklad (rozdrobené susenky, crumble,
upeceny piskot), krémovou ¢ast (pény, syrové
krémy, $lehacka) a osvézujici nebo ovocny
prvek, ktery vie rozveseli (marmelddy, kousky
ovoce, ovocné coulis). Pohrajte si s kontrasty
mezi mékkym a kfupavym, sladkym a lehce
kyselym; kazdé nabrani 1zickou pak bude jiné.

Skladovani a pfeprava
Vétsina dezertli ve sklenicce vydrzi v lednici
2-3 dny, nékteré ale i déle, pokud neobsahuji
Cerstvé ovoce. Pro jejich piepravu je sta¢i dat
do chladiciho boxu nebo tagky.

Také naslano
Skleni¢ka je i pozvankou k experimenttim.
Kromé sladkych variant mizZete zvolit ,,sladko-
-slané* kreace s ¢erstvym syrem, medem
a suSenym ovocem. Mascarpone nebo ricotta
jsou k tomu dobrym zakladem, cerstvy kozi syr
se dokonale snoubi s karamelizovanymi fiky,
gorgonzola dolce vas prekvapi v kombinaci
s hotkou ¢okolddou a hruskami nebo s ofechy.

V KUCHYNI

Cheesecake s lesnim
ovocem

Suroviny na 6 slkleniEek 200ml:

2009 suléenek - 809 rozpuéténéf}o

masla & - 250 g krémového syru W
(ricotta nebo mascarpone) \

+ 1509 plnotu¢ného jogurtu W&

« 709 mouckového cukru - 1509 cerstvého
nebo mrazeného lesniho ovoce - 2 IZice cukru

Postup: Susenky rozmixujte s maslem

a rozdélte na dno sklenicek, dobfe udusejte.
Syr vyslehejte s jogurtem a mouckovym
cukrem a krém dejte na susenkovou vrstvu.
Lesni ovoce povarite s cukrem asi 5 minut,
nechte vychladnout a pak dejte na krém.
Pred podavanim nechte alespon 1 hodinu

v lednici odlezet.

Tiramisu ve skleniéce
s kakaovym crumble

Suroviny na 6 sklenliéek 200ml:

2509 mascarpone & - 2 Cerstva vejce
-80g cukrul- 12 cukraiskych piskotl .
savoiardi W& + 150 ml kdvy espresso W&
+20g holapdského kakaa - 509 kakaovyck.\
suSenek W& - 30 g rozpusténého masla W&

Postup: Zloutky vyslehejte s cukrem

do pény, vmichejte mascarpone a nakonec
snih z bilk{. Piskoty namocte v kavé. Kakaové
suSenky rozdrtte, smichejte s rozpusténym
maslem a kratce na panvi oprazte.

Do sklenicek navrstvéte namocené piskoty,
mascarpone krém a kakaovy crumble.
Popraste povrch holandskym kakaem,
uzaviete a dejte do lednice.

Cokoladovo-ofiskovy krém
se slanym crumble

Suroviny na 6 sklenicek 200 mi:

2009 hofk? 70% cokolady « 250 ml Cerstvé
smetany & + 509 ofiskového krému \
(Nocciolata) W& - 209 cukru - 509 susenek &
+ 209 oprazenych liskovych 0F|'§klﬁ - Spetka
soli - 20 g rozpusténého masla &

Postup: smetanu ohfejte s cukrem, nalijte

ji na rozdrcenou ¢okolddu a michejte, az
vznikne hladka ganache. Vmichejte ofiskovy
krém a nechte vychladnout. Pfipravte si
crumble: rozdrtte susenky a oprazené ofisky,
smichejte je s maslem a $petkou soli a pak
oprazte na panvi. Sklenicky naplnite krémem
a navrch posypte slanym crumble. Dejte pfed
servirovanim do lednice.
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SKOLA VARENI

Darek: tajemstvi spociva
v detailu

Dezert ve sklenicce je také malym

dilem kreativity a kucharského designu.
Staci kousek lyka, ru¢né psany Stitek
nebo dievéna Izicka, kousek cokola-

dy privazané k vicku a hned je z néj
specidlni darek. Namisto hotového
dezertu mlzete ve skleni¢ce darovat vie
na pfipravu tfeba cokoladovych cookies.
Staci do pullitrové sklenice vlozit pomoci
IZice ve vrstvach ingredience: 100 g titi-
nového cukru, 100g cukru krupice, 2509
hladké mouky (jiz smichané s 1 |1Zickou
prasku do peciva, 1 vanilkovym cukrem,
1 Izitkou mleté skotice, Spetkou soli),
509 ¢okoladovych pecicek. Spolu se
stuhou pridejte stitek se seznamem su-
rovin, které je jesté nutné pridat - 1 vejce
a 100g masla - a s postupem pfipravy:
obsah sklenice nasypte do misy, zméklé
maslo zpracujte s cukrem, pridejte vejce
a pak v3e ostatni a vypracujte tésto.
Nechte ho 30 minut odpocinout v led-
nici a vykrajejte susenky. Dejte péct pfi
180 stupnich asi na 15 minut dozlatova.

Ve zkratce

e \/ybér nadoby: nejlepsi je prihledné
sklo, objem 125 az 250 ml. Siroké
hrdlo usnadni vrstveni dezertu
i samotnou konzumaci.

e Vrstvy a konzistence: stfidejte hebké
krémy, cerstvé nebo varené ovoce,
kiupavé slozky, susenkovy zaklad
nebo zaklad z piskotového tésta.

e Preprava a uchovani: hermetické
uzavfeni je nutné, pokud budete
dezerty prevazet. Pokud obsahuji
smetanu, mascarpone nebo jiné
mlécné vyrobky, je nutné chlazeni.

e Dekorace: bylinky, cerstvé ovoce,
jedlé kvéty ¢i granela vytvori z dezertu
ve skleni¢ce maly poklad.
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Pravidla Caje o pate

Recepty, rady a ndpady pro sofistikované odpoledne v rodinném
kruhu Ci s prateli. Klasicky anglicky ritudl v propojeni s italskymi
vyrobky a recepty.

Jde o intimni chvile plné elegance,
povidani, setkan{ s prateli, kdy si na sebe
udélame ¢as a vychutname si drobné
laskominy. Pravé proto se asi ¢aj o paté,
ktery byl dlouho uloZen v zaprasené
skiini, vraci v posledni dobé zase na vy-
sluni. Bezpochyby je to dano i vrace-

jici se oblibou teplych napojt, pokud
mozno i s u¢inky prospé$nymi pro nase

12 _~~FORMAGGERIA

zdravi, jako je pravé ¢aj v riiznych svych
podobach. Tento po vodé druhy nejkon-
zumovanéj$i napoj na svété si vychutnate
v destivém dni za oknem pii pozorové-
ni cvrkotu mésta, ale také jako hlavni
stfedobod odpoledniho dychanku nesou-
ciho se ve znameni odpocinku a dobrot.
Jak ho ale dokonale ptipravit? Zde je par
recepti a rad na odpoledni ¢aj.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Pfiprava

Organizace Caje o paté pro pratele neni jen
o pfipravé recept(, ale i o tom, jak vytvorit
ptijemnou atmosféru vybizejici k odpocinku.

Mise en place

VYBER CAJOVEHO SERVISU

Idedlni je pouzit keramiku nebo porcelan

v jednotné barvé a s drobnym dekorem,
které odpoledni dodaji na eleganci a nade-
chu tradice. MUzZete namichat i rdzné $alky,

dulezité ale je, aby celek pdsobil harmonicky.

JEDNODUCHE ELEGANTNI DEKORACE
Svétly ubrus nebo jen béhoun na stfed stolu,
nékolik cerstvych kvétin v malé vaze a par
vonnych svicek ihned vytvori pfijemnou
atmosféru.

ROZMISTENI OBCERSTVENI

Sladké i slané nachystejte na servirovaci
tacy a dortové podnosy tak, aby plsobily
pékné uspofadané a zaroven byly snadno

v dosahu. IdedIni jsou také misticky na med,
marmeladu nebo krémy na natirani.

Volba ndpoju

CAJ

Nabidnéte Skélu cernych, zelenych

a bylinkovych ¢aj(, aby si vybral skute¢né
kazdy. Ohfejte vodu na spravnou teplotu pro
kazdy druh ¢aje, nikdy ji nenechte dojit az
do bodu varu (napfiklad 95 °C pro ¢erny caj,
80°C pro ten zeleny).

ALTERNATIVY

Pridejte také vybér michanych aromatickych
¢aju s relaxa¢nimi Gcinky, které jsou
odpoledne velmi oblibené.

MLEKO, CUKRA ...

Nabidnéte med a r@izné druhy cukru pro ty,
kdo si ¢aj radi sladi. Pfipravte také platky
citronu a Cerstvé mléko.

A co k tomu

Myslete jak na sladké tak na slané
obcerstveni dle chuti vasich hostd. Vse
podavejte v malych porcich, diky kterym
bude konzumace snadné na jakémkoliv
misté, které pro cajovy dychanek vyberete.
Sladké dorty i slané sendvice nakrdjejte

na mensi kostky, stejné tak omelety

nebo vzdy oblibeny chléb s méslem

a marmeladou (dokonaly také ve slané
verzi s prosciutto crudo).

Maslové susenky

Suroviny na cca 25ks: \

2509 hladké mouky « 100 g mdsla &

+ 100g cukru krupice - 60 ml vody

+ 29 kypriciho prdsku « 1/4 vanilkového lusku
- Spetka soli

V kastrllku smichejte vodu, maslo, sul,
vanilku a cukr. Pfivedte k varu a pak nechte
vychladnout, ¢asto michejte, aby se nevy-
tvorily hrudky nebo aby se maslo nevysra-
zelo na povrchu. Do misy prosejte mouku
a smichejte ji s kypficim praskem. Pridejte
vychladlou smés z kastrlku, kterad doséahla
pokojové teploty, a michejte do hladkého
tésta. Zabalte ho do potravinaiské folie

a dejte na 3 hodiny do lednice. Poté ho
vyvdlejte do tloustky 3 mm a vykrajejte
susenky. Dejte je na plech vystlany pecicim
papirem a pecte cca 12 minut pfi 180 stup-
nich. Maslové susenky vydrzi v uzaviené
nadobé fadu dni. Lze je podavat spolu

s marmeladou.

Crostata s marmelddou

Suroviny:

250g hlclldke’ mouky « 125 g studeného
mdsla & « 100 g mouckového cukru « 1 celé
vejce + 1 z’Ioutekl- Spetka soli « nastrouhqnd
citronovd kira & + 200 g marmelddy &

Pripravte tésto: V mise rychle zpracujte
maslo s cukrem, pfidejte vejce, citronovou
klru a mouku se Spetkou soli. Tésto nechte
odpocinout asi hodinu v lednici, pak ho
rozvaélejte, ¢ast dejte stranou na mfizku

a zbytkem vylozte formu na kola¢ predem
vymazanou maslem. Tésto propichejte
vidlickou, aby se nenafukovalo. Natiete

na néj marmelddu a pak ozdobte

prouzky ze zbylého tésta, ze kterych
vytvofite miizku. Pecte v troubé vyhraté
na 180 stupnl asi 30-35 minut. Pfed
podéavanim nechte vychladnout.

Tartaletky s Cokolddovym
krémem

Suroviny: \

200 g susenek s kousky cokolady &

+ 100 g rozpusténého m<lﬁsla vychladlého
na pokojO\l/ou teplotu & - 20g mdsla
na krém & <125¢g hor“klé 75% Cokolddy
+ 509 Cerstvé smetany &

Susenky najemno rozmixujte v mixéru

a pridejte k nim rozpusténé maslo. Michej-
te, az vznikne jednolita hmota. Vystelte

s ni dno a stény 8 formicek na tartaletky

a dejte alesporni na hodinu zatuhnout

do lednice. Mezitim ptipravte ¢okoladovy
krém: Rozpustte maslo v ohfivané smetané
a spole¢né je nalijte na rozldmanou ¢oko-
lddu v mise. Nechte zakryté 5 minut, poté
energicky michejte, az vznikne homogenni
ganache. Nechte vychladnout na poko-
jovou teplotu a pak dejte na pal hodiny

do lednice. Krém dejte do zdobiciho

FOKUS

sacku a naplnte jim tartaletky. Dejte jesté
na 15 minut do lednice a pak podavejte.

Tip: Krém Ize poddvat také v misticce
k namazdni na mdslové susenky.

Slany recept: zapecend
omeleta s téstovinami
Vynikajici rozkrajenda na kousky jako
chutny finger food, ktery oceni urcité
vsichni. Mlizete na ni vyuzit zbylé téstoviny,
ke kterym se piida vejce, syr a Sunka.

Suroviny:

+ 250 g uvarenych téstovin ﬁ .3 vejce.

+ 100 g nastrouhaného Gran Moravia &
+100g proscilutto crudo nakrdjené

na prouzky \&& « 100 g provolone

na kosticky g - cerny pepr e

Troubu predehfejte na 180 stupnd. Vejce
vyslehejte se strouhanym syrem Gran
Moravia a Cerstvé namletym pepiem.
Pridejte téstoviny, Sunku a provolone

a dobfe promichejte. Smés dejte

do zapékaci misy vytfené olejem a pecte
asi 20-25 minut, az se na povrchu vytvori
karcicka. Nechte vychladnout, nakrajejte
na kostky a dejte na servirovaci talit.

10 pravidel Caje o paté

Stanovte prichod na 16.45

Ne plastu, ano porcelanu
Nezapomente na kvétiny na stdl

Caj podava vzdy pani domu

©® NSV bk WwWN =

Nezapomente na mléko, citron a cukr

Caj zorganizujte v zahradg, pokud to pocasi dovoli, nebo v obyvacim pokoji

Vodu nikdy nepfivedte az do bodu varu

Caj podavejte spolu se susenkami, dorty a slanymi pokrmy, jako jsou

omelety nebo sendvice oblozené syry, saldmy ¢i turidkem

9. Namaceni v ¢aji je zakédzano (pokud chcete dodrzet etiketu)

10. Zakladnimi principy jsou lahodnost, pomalost a relax

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Jde o produkty, které tvorily déjiny
lidstva a predstavuji jeho neustalou
touhu po hledani, objevovani a inovacich.
Pivo a syr spojuje stejny duch: oba
vznikaji starobylym a pfirozenym
procesem, oba jsou Zivé, zraji a méni

se v ¢ase. Neprekvapi tedy, Ze si tak
dobte rozumi i pti samotné degustaci.
Pivo mtize s nekone¢nem svych

odstint doplnit a vyzdvihnout kazdy

ton syru: od krémového po pikantni,

od jemného po hodné vyrazny. Jak se
pravi v nékterych oblastech severni
Itélie: ,,Pivo chuf otevird a syr ji zavira.

A spole¢né vytvateji oslavu.”

Dokonalé spojeni tak nemusi vznikat
pouze s vinem. Syr a pivo nabizeji prekva-
pivou vyvazenost schopnou vyzdvihnout
aroma a strukturu zptisoby, jak to nékdy
ani vino nedokaze. Navic hotkost chmele
stimuluje tvorbu slin a vy¢isti tak astni
patro po soustu tu¢ného syru. Existuji
také pravidla, ktera pomdhaji vybrat to
spravné pivo ke kazdému syru, zaroven

14 _~~FORMAGGERIA

je to ale terén k osobnim experimentim,
odvaznym propojenim a k hledan{ osob-
nich dokonalych chuti.
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Oba jsou to
Zivé vyrobky,
které se rodi z tradic

starych nespocet stoleti

a zraji v Gase. Jejich
chuté spolu shadno
komunikuiji, staéi jen
najit vyvazené
kombinace.

Spojeni také v kuchyni
Nejenom sami o sobé, ale také v re-
ceptech se pivo a syr mohou dokonale
potkat. Pivo je ingredienci, ktera dokaze
zménit recept vytvofenim ne-
¢ekanych aromatickych spojeni
zejména se syry. Pfi vareni se pivo
chova trochu jako vino: mtiZe se
podlévat, redukovat, pouzit k ovo-
néni ¢ ke ziemnéni pokrmii. Cini
tak ale odlisné diky obsahu je¢me-
ne a chmele, které dodavaji podle
typu piva horké, sladové, kvétinové
¢i kotenéné tony. Skvéle se hodi

na marinovani nebo jako zaklad
omécky ke zralym ¢i pikantnim
syrtim, kdy vytvati kontrast jem-
nosti a intenzity. Risottu se syrem
s modrou plisni miiZze polotmavé
nebo uzené pivo dodat na hloubce
chuti. Také ve svété sladkych recep-
tl pivo se svymi tony karamelu,
suchych plodii nebo kofeni obohati
tésta i krémy.

Senzorickd mapa: jaké pivo k jokému syru?

LEHKA SVETLA PIVA
Doporucené syry: mozzarella, burrata, stracchino, stracciatella, caciotta, giuncata
Proc¢: jde o jemna, nepfilis hotka piva, ktera neprekryji jemnou mlé¢nou chut syrt

[l POLOTMAVA PIVA LEHKA, ALE AROMATICKA
Doporucené syry: provolone, kozi syry, Verena, ochucené syry Nano
Pro¢: lehce karamelovy tén polotmavého piva se dobfe snoubi s plnou chuti syru

M SILNA TMAVA PIVA S VYSSiIM OBSAHEM ALKOHOLU

Doporucené syry: Gran Moravia Riserva, Parmigiano Reggiano stagionato, zrala
pecorina, gorgonzola a syry s modrou plisni, taleggio

Pro¢: strukturovana piva schopna unést aromatickou komplexnost syr(

OCHUCENA PIVA
Doporucené syry: syry s modrou plisni nebo tvrdé, hodné zralé syry, jako napfi-
klad Stravecchio di Malga
Proc¢: sladké korenéné tény tvori atraktivni kontrast s pikantnosti syru

Soulad, nebo kontrast: uméni parovani

Dokonalé péarovani syrl

a piva vznika ze hry hledani
rovnovahy. Zde je nékolik
klasickych priklad(: lehké
svétlé pivo a mozzarella

z buvoliho mléka jako
osvézujici predkrm;

tmavé nebo silné pivo se
zralym pecorinem nebo

s gorgonzolou pro explozi
chuti. A pravidla? Je jich jen
nékolik, ale jsou zasadni:

« Parovani v souladu: svézi pivo s ¢erstvym syrem, komplexni pivo se zralym syrem
« Parovani v kontrastu: sladka piva se slanym syrem, kysela piva s tu¢nym syrem

« Jeden prvek nesmi prehlusit ten druhy; musi jit o dialog

_~~FORMAGGERIA

SPECIAL
Dva recepty

Il SYR OCHUCENY
POLOTMAVYM PIVEM

Jednoduchy recept, ktery vyuzijete
jako predkrm na tmavém chlebu.
Inspirovan je tradici severoitalského
regionu Piemont.

Suroviny:
« 1209 polotvrdého syru w7
(napf. provolor:e, Verena, caciotta)
« 1209 ricotty &
« sklenice polotmavého piva
« 11Zicka seminek anyzu

Postup:

Ze syru odkrojte kdrku a rozemelte ho
najemno v mixéru nebo nastrouhejte
(podle konzistence zvoleného syru).
Dejte ho do misy, pfidejte ricottu a pivo
a vidlickou michejte, az vznikne ho-
mogenni smés. Nyni pfidejte anyzova
seminka, zamichejte a nechte pres noc
na chladném misté (ale ne v lednici).
Nattete na opecené platky chleba.

Doporucené pivo: polotmavé pivo,
které vyzdvihne krémovost, ale
nepfiehlusi aroma anyzu.

M PIVOMISU

Tiramisu s pivem? Ano, a je mnohem
elegantnéjsi, nez bychom cekali.

Tajemstvim je pouziti tmavého piva,
které lehce pfipomina kavu a kakao.

Suroviny:

« 3vejce ,

« 250g mascarpone &

« 1009 cukru

« 1 sklenice tmavého piva (stout)

« 2009 cukrélf'skych piskotd
savoiardi &

« holandské kakao

Postup:

Vyslehejte Zloutky s cukrem do bilé
pény. Pfidejte mascarpone a opatrné
smichejte. V dalsi mise vyslehejte bil-
ky a snih jemné zamichejte do Zlout-
kové smési. Piskoty kratce namocte
Vv pivé a rozlozZte je do misy. Stfidejte
vrstvu piskott a krému. Nakonec
popraste kakaem a nechte alespor

4 hodiny ulezet v lednici.

Doporucené pivo: to stejné, jaké
pouzijete v receptu, pro dosazeni
dokonalé harmonie chuti.
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59. ro¢nik Asiagofestivalu, ktery se konal
od 9. do 15. srpna 2025, nabidl tyden §pi¢-
kové hudby v srdci ndhorni plosiny Asiago
za Ucasti umélcti mezinarodniho formatu
a s programem sahajicim od komorn{
hudby pres varhanni repertodr az po film

a soucasnou hudbu.

Letos mél festival vyraznou ¢eskou stopu.
Hned na zahajovacim koncerté se publi-
ku predstavilo jedno z nejuznavanéjsich
¢eskych komornich téles, Bennewitzo-

vo kvarteto, drzitel mnoha prestiznich
mezindrodnich ocenéni, které béhem
velera vénovaného pocté rodiny Bohuslava
Martinti uvedlo skladby nejenom tohoto
poli¢ského rodaka, ale také Bedticha Sme-
tany a Ervina Schulhoffa. Na druhém svém
koncerté kvarteto zahralo spole¢né se svéto-
vé proslulymi klarinetistou Andreasem

Ottensamerem a klaviristou José Gallardem.

Hostujicim skladatelem leto$niho ro¢niku
byl Mikel Urquiza, ktery na zadani festivalu
skomponoval skladbu vénovanou méstu
Asiago. Na programu festivalu nechybél ani
tradi¢ni koncert pod $irym nebem v podani
violoncellového souboru
Cello Passionato, k némuz se
ptidal Andreas Ottensamer
a Stépan Dolezal, a zavére¢ny
varhann{ koncert v dému
San Matteo, kterého se letos
ujal $védsky varhanik Fredrik
Albertsson.
Ptisti rok bude pro
Asiagofestival jubilejni. Jak
prozradil Alberto Brazzale,
organiza¢ni feditel festivalu

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Tyden v horéch, '\
ktery nabidl umélce
~ mezindrodniho véhlasu,
utku pestrobarevny
rogram-arpredstaveni
ladby vénované
éstu Asiago

a vnuk jeho zakladatelky, ptipravy

60. ro¢niku jiz byly zahdjeny a program
bude opét postaven tak, aby ztistal véren
svému hlavnimu cili, propagaci obrovského
dédictvi tradic, mist a obyvatel tohoto
nadherného koutu Benatska.

Z historie festivalu
Asiagofestival vznikl v 60. letech z iniciativy
Fiorelli Benetti Brazzale, uznavané varha-
nice, pedagozky a promotérky hudebniho
dédictvi kymberské kultury z ndhorni plo-
siny Asiago, maminky bratr(i Brazzale sto-
jicich dnes v cele této syrarské rodiny. Diky
neuinavné praci se tato hudebni piehlidka
stala v sedmdesatych letech jednou z hlav-
nich udalosti varhanni a sborové duchovni
hudby v Italii. Po smrti zakladatelky, ktera

ji necekané zasahla v roce 1992 u jejich
milovanych varhan v dému San Matteo

v Asiagu, bylo zaloZeno kulturni sdruzeni
Amici della Musica di Asiago, které prevzalo
organizaci festivalu a ten tak pokracuje bez
preruseni, nyni jiz pod taktovkou vnukt
Fiorelli Benetti Brazzale.

RMAGGERIA

KUCHARKA
s Cfang'j(wé resotlo

-

- Suroviny (pro 4 osoby):
350 g rye na risotto &g « 11 zeleninového vyvaru « pil sklenky suchého bilého vina &g
- "#100 g nastrouhaného syru Gran Moravia g « 60 g masla &g « 20 g platkii lanyze &g

R W it iy '
extra panensky olivovy olej & » stl W& « pepi & /
’ ®
¢
-

T - k dostiniv La Formaggeria Gran Moravia

v
Priprava:
Na panvi nejprve nechte na tro$e oleje kratce oprazit ryZi, pak ji prelijte vinem a nechte odpafit alkohol. Zalijte par
nabérackami teplého vyvaru a pak pokracujte v klasické piipravé risotta: dalsi vyvar postupné prilévejte, jak se bude
do risotta pfi vafeni vstiebavat. V pfipadé potteby dosolte. Odstavte z plotny, vmichejte Gran Moravia a maslo a nechte
par minut odpocivat. Risotto rozdélte na talite a na kazdou porci ptidejte nékolik platkii lanyze. K ochuceni risotta
miuZete pouzit syr Trifolino nakrajeny na kosticky, ktery vmichate na zavér do risotta.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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C@Wm alla Manfovana

Suroviny (pro4 osoby):

320g téstovin casarecce w7 - 300 g oloupané

a nakréjené dyné na kostky (napt. hokkaido, tu
neni nutné oloupat) « 50 g rozdrcenych susenek
amaretti &g » 200 ml smetany ke $lehani e

« $petka muskatoveho orisku, balzamlkova glazura
(na ozdobu) &g « ohvovy olej w7 . sil @y

« pepi podle chuti BF

v
Priprava:
Téstoviny uvarte ve vrouci osolené vodé podle
navodu na obalu. Slijte je, ale trochu vody si ponechte
stranou. Na panvi rozehfejte olivovy olej a pridejte
dyni. Osolte, opeptete a duste ji asi 10-15 minut,
dokud nezmékne. Pokud je potieba, ptidejte trochu
vody. K dyni pridejte smetanu a $petku muskatového
ofi$ku. Chvilku vatte, dokud se omacka nepropoji.
Nasledné vmichejte rozdrcené amaretti susenky,
které dodaji sladkou mandlovou chut. A v$e dobte
promichejte. Na zavér pridejte do omacky uvafené
téstoviny. Pokud je smés prili§ hustd, ptilejte trochu
vody z téstovin. Servirujte s kapkou balzamikové
glazury navrch pro kontrastni chut a krasny vzhled.

‘M

S‘houbcmiI

Su rOV| NY nadort 20 cm:

150 taralli & « 80g rozpusteneho mésla B » 250g mascarpone w7
« 250 ricotty & « 1 Izice citronové Stavy &5 - strouhand kiira

2% citronu & » siil a pept dle chuti & « 6 g Zelatiny v platcich

(nebo 3 g praskové Zelatiny) « 200 g hub (ocisténych) « 1 strouzek

Cesneku » extra panensky olivovy olej ©F . Cerstvé
nasekana petrzel

s
Priprava:
Zacnéte spodni vrstvou (korpusem), kdy taralli rozmixujte
na jemnou drt, kterou smichéte s rozpusténym maslem. Do dortové
formy vylozené pecicim papirem, vzniklou smés vlozte a dobte
upéchujte 1Zici. Dejte alesponi na 30 minut odpocinout do lednice.
Namocte Zelatinu na 10 minut do studené vody a za¢néte s ptipravou
krému. V mise smichejte mascarpone, ricottu, citronovou $tavu
a kiiru, stil a pept. Zelatinu vymackejte a rozpustte ve 2 1zicich
horké vody (nevaite) a vmichejte do krému. Vznikly krém naneste
na korpus a uhladte. VloZte do lednice a nechejte ztuhnout
minimalné 4 hodiny (idedlné pres noc).
Na zavér na panvi rozehfejte olej s ¢esnekem a pridejte o¢isténé lisky.
Restujte 5-7 minut, dokud nezméknou. Pfidejte nasekanou petrzel
a osolte. Vyjméte z lednice ztuhly korpus s krémem a navrch dejte
ligky. Cheesecake podavejte studeny nebo pti pokojové teploté.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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_~FoRMAGGERA QJET

Najdi 6 rozdild

Kolik slov umis vymyslet?

Ze slova zkus vytvoiit co nejvice novych slov.
PouZivat mdzes jen pismena, kterd jsou ve slove
véechna nebo jen nékterd):

KOUPELNA
POHADKA
KOUZELNIK
MORTADELLA
KLAVIR
TVAROH

_~FORMAGGERIA E] A
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TALSTINA: MESTO

Mrakodrap - il grattacielo Pfechod pro chodce - Mésto - la citta
le strisce pedonali Budova - I'edificio Centrum - il centro
Kostel — la chiesa Nameésti - la piazza

l

\

AT
e s
)
o !

®  Chrdm - il duomo
Pouli&ni svétlo —
il lampione

______‘H_“.

: KR | S KROS Co je zapséno v UNESCO jako italské nehmotné dédictvi?
: B Sicilské......

¢ 3mistnd RACCI

P KUR VAZKA

2 USI

+ VIA 6mistnd
i voJ KEACEK
: KOSTKA
:  4mistna LESNIK

:  AHOJ MIKINA

: ELSA NARVAL
D KASA SKAUTI

¢ KURA URAGAN
P PAST JELEZO

:  SKOK

¢ TAKT 7mistna
: VILA KENTAUR
: LODICKA
. 5mistna SAMANKA
I BARET

¢ DECKO

: DOLK

:  DRACI

D KLISE

: MASLO

¢ NUGAT

:  OBZOR

5 O1dvAIQ IAOALNOT

¢ pgrodpo puapids

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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SPOJOVACKA

Spoj pulky nejriznéjsich dobrot k sobé. Obrdzky si mdzes vystiihnout a obé Easti prilepit
lepidlem ¢&i lepici pdskou.

=\
2l IS
2 o I—f 2R
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D _~~FORMAGGERIA

SUfOVlny (pro 4 osoby):

350 g krétkych téstovin w1 kg éerstv.)"ch hub

« 600 ml besamelu « 80 g porku « 250 g syru scamorza & « 60g
nastrouhaného syru Gran Moravia &g « 80ml vody « 30 ml extra
panenského olivového oleje & 2 strouky cesneku » snitka
petrzelky o stl w

v
Priprava:
Pérek ocistéte a nakrajejte na kolecka. Na panvi ovorite olej
2 strouzky ¢esneku a petrzelkou, pak ptidejte porek a na mirném
Zéru restujte asi 4 minuty. P¥idejte o¢isténé a na kousky nakréjené
houby a piil sklenky vody a vatte 15-20 minut, az budou houby
mékké. Mezitim uvarte téstoviny a slijte je o 2 minuty dfive, nez
je uvedeno na obalu. Téstoviny smichejte v mise s 2/3 uvatenych
hub a polovinou nastrouhaného syru Gran Moravia. Nyn{ vytiete
zapékaci misu olejem a na dno pridejte 2 1Zice beSamelu. Na néj
rozlozte prvni vrstvu téstovin s houbami a na né pak polozte
platky syru scamorza. Prelijte vydatnou vrstvou besamelu
a pridejte zbyvajici 1/3 hub. Pokracujte vrstvou zbyvajicich
téstovin, platky scamorzy a opét besamelem. Vrch posypte
zbyvajicim nastrouhanym syrem Gran Moravia a pecte v troubé
rozeht'até na 180 stupnitl asi 25 minut. Na zavér miZete kratce
zapnout funki gril, aby byl povrch pékné dozlatova.

/}aﬁkdt(](/éix@% s krémem

o

Suroviny:

na tésto: 150 g hladké mouky « 110 g bramborového $krobu « 250 g mouckového
cukru « 200 g zméklého masla &7 « 5 7loutki « 2 celd vejce « 3g prasku

do petiva « $petka soli EF

na krém: 240 ml smetany & » 70 g doméciho kondenzovaného mléka (na jeho
pifpravu potiebujete: 150 ml mléka &, 200 g cukru, 30 g kukufiéného skrobu,
vanilkovy extrakt na $picku lzice)

v
Priprava:
Zaénéte pripravou kondenzovaného mléka: mléko, cukr, kukuti¢ny skrob
a vanilkovy extrakt smichejte v kastrtilku a na velmi nizkém Zaru nechte varit
asi hodinu. Casto michejte. Kdyz mléko zkondenzuje a ziska jantarovy nddech,
dejte ho do nadoby a dejte do lednice. Pokud neméte ¢as, miizete pouzit
kupované kondenzované mléko. Nyni ptipravte piskot: zméklé maslo smichejte
s cukrem do krému. Vy$lehejte vejce se Zloutky a pak je postupné jemné
vmichejte do maslového krému. Mouku a $krob smichejte s kypticim praskem
a smés jemné vmichejte do krému zabalovanim odspoda nahoru. Tésto naneste
do pecici formy, pfedem vymazané maslem a pecte pti 175 stupnich asi 45 minut.
Po upeceni nechte vychladnout. Mezitim ptipravte krém: ze smetany vyslehejte
$lehacku a zaglehejte do ni kondenzované mléko. Vychladly piskot prekrojte
horizontalné na dvé ptilky, na spodni naneste krém a pfikryjte horni ¢asti
piskotu. Nechte uleZet v lednici alesponi 5 hodin. Poté nakrdjejte na fezy, popraste
mouckovym cukrem a podavejte.
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Surovi NY (pro 4 osoby):

700g o¢isténé dyné bez seminek « 150 g italského
specku (platky) &g » 250g syru mozzarella filone Wz
« 40g nastrouhaného syru Tre Corti &g

« extra panensky olivovy olej & » siil WF

Priprava:

Dyni nakrajejte na tenf platky. Dno zapékaci misy
vytfete olejem a na dno rozlozte prvni vrstvu dyné.
Dyni lehce osolte a pak na ni polozte platky specku.
Nasleduji kosticky mozzarelly a hrst nastrouhaného
syru Tre Corti. V tomto vrstveni pokracujte, nakonec by
méla ptijit vrstva syrt. Dejte péct do trouby predehraté
na 170 stuprid asi na 30 minut.

z kastanové mouky

Suroviny pro 1 pudink: a COkOlOdy

3

Gl € darend

P

3

ke lele

-

10x ZBLIZKA

smetana neobsahuje zadné stabilizatory
ani zahustovadla. Chut tak z{stava cisté
mlécna.

VYHRAZENY DODAVATELSKY
RETEZEC

Nase smetana vzniké ve vyrobnim
fetézci, ktery tvoff pres 60 peclive vy-
branych stéji jak v nizing, tak v kopcich.
Z mléka, které se z nich kazdy den svazi,
je vybrano to nejvhodnéjsi, aby bylo
zpracovano do nékolika mélo hodin

na smetanu a co nejvice se zhodnotila
jeho cerstvost.

y& PRECIZNI ODSTREDENI

Oddéleni smetany od mléka je dilem
presnosti: Brazzale pouzivéa odstredivky
s nékolika tisici otackami za minutu, aby
tak nebyla stresovana prvotni surovina,
aby aroma a nutri¢nf vlastnosti zGstaly
nedotcené, a to i z pohledu nésledné
vyroby masla.

600 ml mléka & « 100 g kastanové mouky e 4 1Zice
neslazeného kakaového prasku « 4 1zice cukru « % lzicky
vanilkového extraktu % Izice medu » dle chuti: ¢okoladové

Je stdcem miéka, jeho nejuslechtilejsi, nejjemnéjsi a nejsame-
tovéjsi casti, kterd zosobnuje to nejlepsi z prirody. Je to pribéh
jednoduchosti a bohatstvi, jemnosti a aromatického potencidilu.

0 VEDA VE SLUZBACH PRIRODY

Vyzkumné centrum Brazzale Science

hoblinky a blansirované mandlové lupinky na ozdobu

Priprava:

V mise smichejte viechny suché ingredience - kastanovou
mouku, kakao a cukr. Dobie promichejte, aby se nevytvorily
hrudky. Za stalého michani postupné pfilévejte mléko tak,
aby vznikla hladkd smés bez hrudek. Pfimichejte vanilkovy
extrakt a med. Smés prelijte do hrnce a zahfivejte ji, dokud
nezhoustne jako klasicky pudink. Smés neustale michejte,
aby se nepfipalila. Jakmile pudink dosdhne pozadované
konzistence, nalijte ho do misek nebo formicek. Nechte
vychladnout. Pfed podavanim muzZete pudink ozdobit
¢okolddovymi hoblinkami, mandlovymi lupinky nebo
pridat $petku skotice ¢i kapku rumu pro extra chut.

Origindini italské restaurace,

doméci téstoviny, plody G ;.;‘__,
more, vyzrélé steaky N -__-"_‘v@}‘
a &erstvé ryby. Vice nez )2

160 druhu vina.

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

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz
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o STAROBYLY AKT

Smetana byla objevena v davnych do-
bach, kdy venkované nechali odpocivat
pravé nadojené mléko a vsimli si, ze se
na povrchu vytvorila hustd, chutové
bohatd vrstva, kterd méla v paprscich
ranniho slunce témér zlatavou barvu.
Dnes se z tohoto jednoduchého zvyku
stala véda, ale kouzlo nasf cerstvé sme-
tany a masla, které se z ni vyrabi, je stale
téZ: jen to nejlepsi z prirody.

e 0 PUVODU NAZVU

[talsky ndzev smetany — panna — pocha-
7l z latinského pannus, tedy latka. Rikalo
se ji tak od samého zacétku, protoze
tuk odstaval a na mléce vytvarel hustou
vrstvu na povrchu podobnou latce.
Cesky nazev smetana se zase vyvinul

z praslovanského slova smbtana, které
ma kofeny v indoevropském zakladu
sem- (srazet se, shromazdovat se).

€ NE VSECHNY JSOU STEJNE

Cerstva smetana se v Brazzale ziskavé
pouze z peclivé vybraného mléka
a prochézi velmi Setrnym zpracovanim,

aby si zachovala aroma cerstvé
nadojeného mléka. Jejf trvanlivost je tak
pomerné kratkd a zarucuje, Ze ma tento
Zivy produkt po celou dobu stejné
aromatické vlastnosti jako na zacatku.
Pravé diky své Cerstvosti je idedlnf

na Slehani, pro véechny top recepty

a pro vyrobu vysoce kvalitniho masla.

o SLEHANI SMETANY JE MAGIE

(ALE I CHEMIE)

Kdyz slehate cerstvou smetanu (dbejte
na to, aby byla dobre vychlazend), milio-
ny miniaturnich vzduchovych bublinek
z(stavaji zachycené mezi tukovymi
kulickami. Prave tak se naslehd a je
hebka a stabilni, bez nutnosti pfidanf
jakychkoliv prisad. Jde o jednoduchou
promeénu, ktera se pro tuto svou jedno-
duchost zd4 byt témér kouzlem.

e BEZ PRISAD

Trvanliva smetana vydrzi nékolik mési-
cd, ale vytraci se jejf aroma a schopnost
naslehani. Naopak cerstva smetana

je citlivéjsi, choulostivejsi, a prave to ji
¢ini vyjimec¢nou. Na rozdil od mnoha
trvanlivych smetan na vareni cerstva

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Center zkouma bioaktivni vlastnosti mlé-
ka a smetany s cilem zjistit, jak vyzdvih-
nout chut a nutri¢ni hodnotu tak, aby
mléko, tento podivuhodny dar pfirody,
doslo svého nejlepsiho vyjadrent.

© v KUCHYNIJIZ OD RENESANCE

Prvnf literdrni svédectvi o pouzivani teku-
té Cerstvé smetany v kuchyni jsou prave
z doby renesance. Na slehacku je pak po-
tfeba pockat az do roku 1671, kdy ji podle
legendy vynalezl Francois Vatel, francouz-
sky kuchar prince z Conde na zamku
Chantilly. Pfi pripravé banketu na pocest
krdle Ludvika XIV., pobyvajiciho tou
dobou na zdmku na navstéve, si viiml, ze
stloukdnfm tu¢né smetany se jeji konzis-
tence méni na nadychanou pénu.

JE MNOHEM VIC NEZ JEN
INGREDIENCI

Cerstva smetana ma v kuchyni opravdu
viestranné vyuziti: mize se stat Slehac-
kou, krémem, sladkou ¢i slanou oméckou,
nespoctem dezert(, tajnym trikem u pe-
¢eného masa, polévek, téstovin a risott,
na které se nezapomind. Cerstva smetana
Brazzale ale vypravi i piibéh rodiny, ktera
si po staleti pfedavé um svého femesla,
vyrobek vonici po mléku, jeho magii.
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Do mysli
rodi¢u se vidy
po prdzdninéch vraci
téma skolnich svaéin. Kdo by
si nelédmal hlavu nad tim, co
ditkdm $kolou povinnym kazdy
den pripravit tak, aby svac¢ina
nebyla nuda. A tak pro vas
méme pér tipl na néco
dobrého, vyzivného
a pestrého.

Obsah sva¢inového boxu by mél détem
dodat energii a zaroveri by ho mély
idedlné snist s chuti. Zejména u mensich
déti hraje roli také atraktivni vzhled.
Snaze je naldkite na sendvi¢ zabaleny

v pékném pestrobarevném ubrousku nez
v tom obycejném bilém ¢i v alobalu nebo
potravinové folii. Na trhu jsou i specialni
latkové kapsicky v riizném designu pro
vSechny vékové kategorie.

Samotn4 svacina pak mtiZze mit mno-

ho podob, od klasického oblozeného
sendvice ¢i panina, pfes plnénou piadinu,
chutnou focacciu, minipizzu, rizné druhy
buchet a sladkého petiva, aZ po slané ¢i
sladké muffinky doplnéné susenkami,
ofisky, ¢erstvym ovocem a zeleninou,
kouskem syru ¢i drobnou sladkosti.

18 _~~FORMAGGERIA

Il PIADINA POKAZDE JINAK
Piadina je pro 3kolni svaciny poklad, ktery
¢eka na své objeveni. Naplnit ji mizete
prakticky ¢imkoliv, pak ji staci preklopit
napdl a vlozit na minutu az minutu a pal

do kontaktniho grilu (doporucujeme
vyzkouset, ¢as zapékani zalezi na tipu grilu).
Aby se lépe vesla do boxu a zéroveri se
détem i lépe jedla, prekrojte hotovy pilmésic
jesté napul.

Vyzkousejte tieba nasledujici kombinace:
mortadella & stracchino, prosciutto cotto

& Verena, prosciutto crudo & hoblinky

Gran Moravia, speck & platky provolone
dolce, mozzarella & platky rajcat

A sladké varianty:

Nocciolata & platky bananu, citrusova
marmeldda & tenké platky broskve,
pistaciovy krém & kousky horké ¢okolady

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Tip navic: pizza z piadiny

Piadinu muzete také potfit rajcatovou
passatou, dat na ni platky Sunky a mozzarellu
nebo caciottu a dat péct do trouby na cca
5-8 minut jako pizzu. Do boxu ji pak
nakrajejte na Ctvrtiny.

Il SENDVICE & PANINI

Podobnym zplsobem jako u piadiny mizete
kombinovat ingredience také do sendvicu

a panin. Jako pecivo Ize pouzit toustovy
chléb ¢i rGzné druhy housticek. Diky formatu
mUzete pohodIné vyuzit nasi nabidku
platkovych syr(i (Gran Moravia, dva druhy
scamorzy, dva druhy provolone) a kombi-
novat je s riznymi druhy Sunky a/nebo se
zeleninou. Pravé diky tomu, Ze se sendvice
ani panina nemusi na rozdil od piadiny
zapékat, mUzete v jejich pripadé zapojit

vice Cerstvé zeleniny, at uz pujde o hlavkovy
salat, polnicek, okurku, papriku nebo raj¢ata,
zkratka ten druh, ktery vase ratolest ji.

Panino cheeseburger

Pro obménu vyzkousejte i tak trochu cheese-
burgerovou variantu panina. Je sice ¢asové
ponékud naro¢néjsi, ale jednou za ¢as urcité
stoji za to a déti ji oceni. Na grilu nebo

na panvi z obou stran opecte platek syru gi-
uncata (Ize pouzit i giuncatu s rukolou nebo
syr Grilami). Housku rozkrojte a vlozte do ni
listy salatu a ogrilovany platek syru. Pfed za-
balenim nechte vychladnout, aby se houska
od teplého syru nezapafila a nezvlhla.

Il SLANE & SLADKE MUFFINKY
Muffinky predstavuji atraktivni a plnohod-
notnou svacinu, ktera vase déti béhem
dopoledne zasyti a doda jim potfebnou
energii. Navic existuje nepfeberné mnozstvi
sladkych i slanych variant, a tak mudze byt
svacina pokazdé trochu jina. Muffinky je
vhodné pripravit idedlné predchozi vecer,
aby byly nasledujici den jesté vla¢né.

Zeleninové muffinky
Jako zaklad tésta si pfipravte 2 vejce, 100 az
1509 mouky (mizete smichat hladkou a po-
lohrubou), 1 kypfici prasek, trochu mléka

a $petku soli. K tomuto zakladu pak zvolte
zeleninu a jiné slané ingredience (kosticky
syru ¢i Sunky) dle vaseho vybéru nebo dle
toho, co maji déti rady. Vzdy je dobré prida-
vat jako posledni do tésta mouku a regulo-
vat jeji mnozstvi podle tekutosti ostatnich
surovin. RiZové zbarvené muffinky tieba pfi-
pravite tak, ze zaklad tésta doplni-
te 2 uvafenymi Cervenymi fepami,
1009 ricotty a 40g nastrouhaného
syru Gran Moravia, které spole¢né
rozmixujete. Pecte ve formickach
na muffiny pfi teploté 180 stupnad
asi 15 minut, upeceni zkontrolujte
Spejli. Z dalsi zeleniny mlzete
pouzit mrkev, cuketu, pérek, ale
také dyni ¢i hrasek.

Ricottové muffinky s ovocem
Méslem vymazte 10 formicek

na muffiny. Na mirném ohni
rozpustte v kastralku 75 g masla
a odstavte. 100g ricotty zpracujte

se 759 titinového cukru, pridejte 1 vejce,

2 |Zice mléka a rozpusténé maslo. 100 g ovoce
nakrajejte na kousky a pfidejte je do 100g
hladké mouky, vSe pak smichejte s priprave-
nym ricottovym krémem. Naplrite vymazané
formicky a pecte v troubé rozehtaté na 180 °C
asi 12 minut. Servirujte posypané moucko-
vym cukrem. Ovoce mUzete doplnit ¢okola-
dou ¢i rozinkami.

Il SUSENKY, VITANY DOPLNEK
Susenkami, at uz sladkymi nebo slanymi,
urcité neslapnete vedle. Jisté, neni to svacina,
kterou pfipravite v rychlosti rdno, ale pokud
si na né vyhradite, podobné jako na muf-
finky, néjaky vecer, muzete jich udélat vice
do zasoby a pak je mit hned po ruce. Vybirat
muzete také z italskych susenek z naseho
sortimentu. Susenky vsak predstavuji spise
jen doplnék svaciny, o ktery se déti mohou
podélit s kamarady.

Syrové susenky Gran Moravia

V mise smichejte 100g nastrouhaného

syru Gran Moravia, 200 g hladké mouky

a 100 g mandlové mouky. Pfidejte 100g
zméklého masla a 1 vejce, rychle promichejte,
aby vzniklo tésto. Zabalte ho do potravi-

nové folie a nechte aspor hodinu v lednici.
Pak tésto vyvalejte na cca 4 mm tlusty plat

a vykrajejte z ného susenky libovolného tvaru.
Dejte je na plech vystlany pecicim papirem

a pecte v troubé predehfaté na 180 stupnl

asi 15 minut. Ke konci hlidejte, abyste susenky
nespdlili. Skladujte je v plechové ddze.

Jogurtové susenky

V misce smichejte 300 g hladké mouky

s 1 kypficim praskem, 1509 cukru krupice,

1 Izickou vanilky a 1 vejcem. Do tésta pridejte
2504 bilého jogurtu a michejte, dokud
vam nevznikne jednolité tésto bez zmolku.
Plech vystelte pecicim papirem a pomoci
1Zicky nebo zdobiciho sac¢ku na néj naneste
hromédky tésta dostatecné daleko od sebe,
aby se pii peceni nespojily. Povrch zlehka
posypte titinovym cukrem a dejte péci

na 180 stuprt na 10 minut nebo dokud
nezac¢nou na okrajich zlatnout.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

ZAMERENO NA DETI

Co jesté pridat

do svacinového boxu

® Gran Moravia Mini & Cri Cri: praktickym
doplriikem k jakékoliv svaciné je
Gran Moravia Mini nebo malé baleni
kfupavych Cri Cri Gran Moravia, které
jsou u déti velmi oblibené a zaroven
jim dodaji potfebnou energii a dilezité
Ziviny, véetné vépniku.

e ofechy a ofisky

o Cerstvé Ci susené ovoce

o ceredlni ty¢inku

e drobnou sladkost, treba mékkou
mandlovou susenku amaretto

Sestavte svacinovy pldan
Kdo rad planuje, mize vytvorit ustaleny
program, kdy bude jaky druh svaciny. Pon-
déli maze byt napiiklad dnem muffinek,
na jejichz pfipravu budete mit cas spise

v nedéli vecer nez pak béhem pracovni-
ho tydne. V Utery mohou byt sendvice,

ve stfedu pInéna piadina, ¢tvrtek by mohl
byt ve znameni italského panina a v patek
muzete do svacinového boxu pfipravit
vesely mix susenek, tycinek, ofechd, syru

a ovoce Ci zeleniny. Nebo mUzete jednodu-
Se stanovit, ktery den bude dnem sladké
svaciny, aby se déti mohly tésit na prekva-
peni, co sladkého jste jim pfipravili.
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vzdy, kdyz hledame recepty, ve kterych se spojuje tradice s radosti a vielosti, které ur
= A
jidla. Nazvy jsou stejné, ale kazda babicka ma sva mala tajemstvi, jeji receptje jedinecny a preda
”~ "o Nasledujicich Sest receptd, které jsme si od babicek vypuicili, je ideédInich pro toto
SCep\ ktera provoni vas domov, jsou plna pfibéhu a chuti a zahteji vas v prvnich p

Sest pokrm ze starych kuchafskych knih italskych babicek, casem tr@ghuj;?ﬁy;:h ;

Fr

"
s -
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1 kg brambor - 300g hladké mouky « 1 vejce - 700 g rajcatové
passaty &g - 300g mozzarelly &g - 80g syru Gran Moravia &g
+ erstva bazalka - stil @ - extra panensky olivovy olej &7

Oloupejte brambory, uvafte je, rozstouchejte a smichejte s moukou
a vejcem do hebkého tésta. Nehnétte prilis dlouho, aby pak gnocchi
nebyly tvrdé. Vezméte ¢ast tésta a pomoci prstd ho vytvarujte do asi
2cm silnych véleckd. Tésto si pfitom obcas podmoucete. Zbyvajicl
tésto méjte zakryté utérkou, aby neosychalo. Valecky nakréjejte

na kosticky a lehce je pfiméacknéte pomoucenou vidlickou. Takto
Zpracujte vsechno tésto. Gnocchi vaite v osolené vodé, dokud
nevypluji nahoru. Ochutte rajcatovou passatou okofenénou
bazalkou a olejem, dejte vse do zapékaci misy, pfidejte
mozzarellu na kosticky a nastrouhany Gran Moravia.
Dejte gratinovat pfi 200 stupnich na 5-10 minut,
dokud se nevytvori zlatava krusta.

2504 Cerstvych lasagni &g - 400g hub - 500 ml mléka &g

-50g masla&g - 50g mouky - 1509 syru Asiago &g - 80g syru

Gran Moravia &g - petrzelka, cesnek « extra panensky olivovy olej w5
- 501 &g - pept &7

Houby orestujte na panvi na oleji spolu s cesnekem, po par
minutach pridejte petrzelku. Pak pfipravte besamel: v jednom
kastrdlku ohrejte mléko, v dalsim rozpustte maslo a pridejte
mouku. Dlkladné michejte, aby se nevytvorily hrudky, pak za¢néte
na mirném zdaru za stadlého michani pomalu pfilévat teplé mléko,
az zacne besamel probubldvat. Sundejte z plotny, osolte a ochutte
Spetkou nastrouhaného muskatového ofisku, opét zamichejte. Pak
pridejte syr Asiago nakrdjeny na kosticky. Do zapékaci misy vrstvéte
lasagne, houby, beSamel a nastrouhany Gran Moravia. Vrchni vrstvu
by mél tvorit nastrouhany syr. Dejte péci do trouby rozehfaté

na 180 stupnd asi na 30 minut.

Stadly
Smasené rmléko

1509 hladké mouky - 1409 cukru krupice + 11 mléka &g - 8 vajec
-1 citron @& - strouhanka - mouckovy cukr - olej na smazeni

Mouku smichejte se studenym mlékem tak, aby se nevytvorily
hrudky. Do misy rozklepnéte 4 cela vejce a pridejte Zloutky

z dalsich 4 vajec, rozslehejte spolu s krupicovym cukrem. Ochutte
nastrouhanou citronovou kdrou (jen Zluté ¢ast). Pozvolna prilijte
mouku smichanou s mlékem. Viyslednou smés privedte za stalého
michani k varu a varte, az se za¢ne odlepovat od stén hrnce. Smés
pak nalijte na velky tdc namoceny vodou a pomoci stérky rozetrete
do vrstvy vysoké asi 3cm. Nechte zatuhnout a navihéenym nozem
nakrajejte na malé ctverecky. Lehce vyslehejte zbylé bilky a obalte
v nich ctverecky. Nasledné je obalte ve strouhance a osmazte
dozlatova v oleji. Podavejte horké poprasené mouckovym cukrem.

. v ’ VvV,
Lelenina v tésticke
8009 rlizné zeleniny (mrkev, cukety, dyné, listova zelenina, ...)

+250g hladké mouky « 250 ml vychlazené perlivé vody
-jemné stil &g - olej na smazent

Zeleninu nakrdjejte na prouzky, dyni na tenké platky. Do velké

misy nalijte hodné vychlazenou perlivou vodu a postupné do ni

po troskach vmichejte mouku, abyste vytvorili tésticko bez hrudek.

Pridejte Spetku soli. Kousky zeleniny namacejte v tésticku a smazte

v rozpaleném oleji vzdy jen po nékolika kouskach. Smazte ze viech

stran. Osmazenou zeleninu osuste v papirové utérce a pak jesté
horkou podavejte na servirovaci mise. Timto zptsobem Ize osmazit

takrka jakoukoliv zeleninu. V nékterych pfipadech, jako tfeba

u kvétdku nebo fenyklu, je lepsi zeleninu nejprve kratce po-

varit. Mizete také nahradit vodu mlékem, aby byl pokrm
chutoveé bohatsf a trochu méné kfupavy.

Slang
PNcsové kelicky < raféaty

500g mletého masa - 1004 stridy starsiho chleba - 60g syru Gran
Moravia &g - 509 rozinek - 40g piniovych seminek &g - 2 vejce

-1 strouzek ¢esneku - 1 svazek petrzelky - 700 g rajcatové passaty &
-extra panensky olivovy olej &g - 1 cibule  stil & « pep! &g

Chlebovou stfidu nechte zméknout ve vodé a poté vyzdimejte.
V mise smichejte maso, chleba, syr, rozinky, které jste predtim
namocili a vyzdimali, piniovéa seminka, vejce, nasekany cesnek

a petrzelku. Osolte a opeprete dle chuti a vytvorte jednolitou
hmotu. Vytvaruijte stfedné velké kulicky a osmazte je dozlatova

v dostate¢ném mnozstvi rozpaleného oleje. Na panvi orestujte
na olivovém oleji najemno nakrdjenou cibuli, pridejte raj¢atovou
passatu a na mirném zaru nechte vafit asi 25 minut, aby omécka
zhoustla. Do omécky pridejte usmazené masové kulicky a nechte
vafit jesté 20 minut na mirném zaru. Kulicky budou jesté lepst
nasledujici den.

Crostata < cerstvgme sgry a hrozny

300 kiehkého tésta - 200g ricotty @& - 100 stracchina &g
809 cukru krupice - 1 vejce - 200g hroznového vina

Krehké tésto vyvalejte a vystelte jim dno zapékaci misy
vymazané maslem. Nasypte na néj fazole kvili zatizeni a dejte
péct na 15 minut pfi 180 stupnich. Mezitim smichejte ricottu,
stracchino, cukr a vejce do krému. Pak do néj pridejte prepllené
bobule vina, nékolik nechte stranou na ozdobu. Krém naneste

na upeceny korpus, ze kterého jste odstranili fazole, a dejte péct
jesté 20 minut. Po upeceni hned ozdobte zbylym vinem a nechte
vychladnout.
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o O % 5 TIPU DO TASKY
6(/ m\f Bergamot 3 Kaldbrie

Znéate bergamot? Je to druh citrusu, jehoZ plody se podobaji pomeranéi s barvou prechdzejici podle zralosti

od zelené po Zlutou. Znamy je zejména diky Caji Earl Grey, v némz se bergamotova silice podili na jeho specifické
chuti a viini. Vice neZ tfi ¢tvrtiny svétové produkee jsou soustedény do jihoitalské Kaldbrie, kde jsou pro jeho
péstovani idedlni podminky a kde je jeho pritomnost dolozend jiz nékdy mezi 14.a 16. stoletim. Kolem roku 1750
tu pak byl vysazen prvni bergamotovy sad. V La Formaggeria Gran Moravia vim nové nabizime bergamotovou
limonadu Bergamotto, ktera bude piijemnym oZivenim vaseho pitného rezimu a 100 % bergamotovou $tavu

z plodtt pochazejicich z vlastnich sadi vyrobce. Jedna se o pfirodni produkt bez ptidaného cukru, ktery ma

celou fadu blahodarnych u¢inki na lidské zdravi: poméha sniZovat hladinu cholesterolu v krvi, diky zvy$enému
mnozstvi vitamint C, B1, B2, A a E pomaha pfi regeneraci kosti a ma i antioxida¢ni t¢inky.

Podzimni vybér z nasi pestré nabidky

TIP: Vyrobce doporucuje pit bergamotovou stavu ideédlné rano, nafedénou vodou alespor v poméru 1:1.

v
’ ’

Cervené vino Belva
_Pormagaio W0 g p g : - Cervené vino s bohatou $tavnatou chuti, vyvazenou kyselinkou a jemnym taninem, to je Belva, v niZ se

e ' . ptijemné spojuji dvé vinné odriidy, Montepulciano a Merlot. Vino z Abruzza, z oblasti Terre di Chieti, zraje
tii az Ctyfi mésice, ma intenzivni rubinové ¢ervenou barvu s fialovymi odlesky a vyznacuje se ptijemnou
pretrvavajici dochuti. Voni po lesnim ovoci, $vestkach a tfesnich, rozpoznatelné jsou také tony kavy a vanilky.
Diky své télnatosti a plné chuti se Belva hodi k prvnim chodiim s vyraznymi omackami a k marinovanému
masu, podavat ji mizZete také ke stfedné zralym syrim. Doporucena teplota servirovani je 18 °C/19°C.

St ogr Porlacco

Syrarna Caseificio Castellan je rodinny podnik zaloZeny v Benatsku pobliz mésta Bassano del Grappa pted vice
nez padesati lety. Dnes jej vedou dcery zakladatele pana Urbana Castellan se stejnou laskou, pili a diirazem

na kvalitu, jako jejich otec. Jejich syr Morlacco je vyrobeny z kravského mléka svezeného z farem v Benatsku

a vyznacuje se mékkym kompaktnim téstem bélavé barvy s drobnymi ocky. Béhem zrani, které trva 10 dni,
syrové tésto ziskava zejména pod kirkou lehce slimové Zlutou barvu. Chut syru je jemné sland a postupujicim
zranim se zvyraziuje, stejné jako jeho mlé¢na viiné. Podobné jako dalsi syry z této syrarny, napiiklad
Stracchino, které u nas miizete také vyzkouset, je i Morlacco balen ru¢né s dirazem na kazdy detail.

ZAJIMAVOST: Syr Morlacco se Udajné do Bendtska dostal z istrijsko-dalmétského pobrezi v dobach, kdy tomuto
regionu vladla Benatska republika,La Serenissima”.

Krém ,,Pistacchio“ od vyrobce La Brunia ur¢ité potési véechny milovniky pistacii. Tento jemny sladky a snadno
roztiratelny pistaciovy krém totiz vyuZijete v nespoctu sladkych recepti a k vylep$eni celé fady dezertd. Je vhodny
nejen k dochuceni dorti, mffzkovych kolacu ¢i odpalovaného tésta, ale miizete ho zkusit namazat na maslovy
croissant, pala¢inky, livance nebo i na pikoty savoiardi a posunout tak tyto sladké pokrmy o troven vys. Namazat
si ho muizete také misto marmelady na opeceny toust k rannimu cappuccinu, zkratka fantazii se meze nekladou.

TIP: Vyzkousejte ho o Vanocich na panettone ¢i pandoro nebo jako krém do cukrovi.

Sejr (omino del Boscaiolo
Syry tomino od syrarny Caseificio Longo se rodi v nadherném prosttedi idoli Canavese na severu italského
regionu Piemont jiz od roku 1950. Syrarna zpracovava kravské mléko z piemontské oblasti za dodrzeni
ptisnych kvalitativnich standardii. Samotna kvalita vyrobkd je pak stvrzena i celou fadou ocenéni. U nas
mizZete vyzkouset jejich speciality na gril, syr Tomino del Boscaiolo. Zvolit miizete bud tomino samotné, nebo
G tomino s italskym speckem, v némz se propojuje bohata chut tohoto typického piemonstkého syru s vyraznou
ITALSKA SYRARNA chuti prvottidn{ uzeniny, do niZ je syr zavinut. Tomino del Boscaiolo je vhodny k opeceni na grilu, v troubé

LITOVEL nebo na panvi, a tak jej mtizete vyuZit pro party s prateli nebo jako chutnou veceti s rychlou pfipravou pro vasi

rodinu. Doporuc¢ujeme kombinovat s plnymi ¢ervenymi viny, jako je Belva.
]
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Vyslo jiz 50 Cisel
La Formaggeria Magazinu

Milé &tendiky a ¢tendii, listujete 50. Cislem La Formaggeria magazinu, ktery pro vas
pravidelné pfipravujeme jiz od roku 2013. Za kazdym &islem je mnoho rozmanité
a zajimavé prdce, a tak nédm dovolte se za ni u prileZitosti tohoto kulatého vyrodi

frochu ohlédnout a udélat malé bilancovani.

Dosud jsme vam na strankéch naseho magazinu pfinesli:

rozhovort se
zajimavymi
osobnostmi
ze svéta divadla, filmu, hudby,
vytvarného uméni, sportu, vareni, védy
¢i mody. Kazdé z nich patii nas velky
dik za to, Ze se s nasimi ¢tenafi podélila
nejen o své profesni plany, ale také
o gastronomickeé zazitky ¢i kulindrni tipy.

;o I

| Datijaou moj enengé Sfmong St

o matvock 1G5, me; fQS;JOvb
3 Brni pohied

recepta
do Kucharky

pripravenych a vyfocenych

pro specialni prilohu
naseho magazinu, ktera je
nedilnou soucasti kazdého
¢isla a do niz jsme béhem let
zafadili i vase recepty zaslané
v rdmci rdznych soutézi.

2 aunte ¢ BISE
iy Mo

vice nez
tipt na vyrobky

z nasi nabidky s celou fadou informaci

a kuriozit. At uz jde o vyrobky nasi
vlastni produkce, nebo ty, které pro vas
peclivé vybirdme u italskych vyrobcd, vzdy
se snazime poskytnout k nim zajimavé
informace a tipy na jejich vyuziti v kuchyni tak,
abyste si je mohli vychutnat co nejlépe.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Ziskejte kucharskou zastéru Gran Moravia

Vase podnéty jsou dllezité

Od samého pocatku se snazime plnit stranky
magazinu takovym obsahem, ktery vam
nabidne zajimavé tipy na vareni a cestovani
@ po Italii, rozmanité informace ze svéta italské
gastronomie a rozhovory se zajimavymi
osobnostmi. Pokud vsak néjaky druh
informaci v magazinu postradate, budeme
velmi radi, kdyZz ndm vase podnéty napisete
na adresu redakce@laformaggeria.cz,
abychom s nimi mohli v dalSich ¢islech
pracovat. Predem za né dékujeme!

vice nez
s & gum
mist v Italii
kam se podivat.
Nasi snahou je zavést vas
zejména na méné zndma mista
Apeninského poloostrova, ackoli
nelze vynechat ani ikonické
turistické cile. Nabidli jsme vam
proto pestrou skalu historickych,
prirodnich, kulturnich ¢i sportovnich =
destinaci napti¢ celou Italii. -

— ucuf 2k
7akaz ‘-’;'.d.apo i /_ Qkazr| ci .qOPQﬂJc‘uﬁ

iil
Rt L8 o

anketnich
rozhovoru

s vami zakazniky, kde
jste se s ostatnimi podélili
0 to, jaké vyrobky u nas radi
nakupujete a jak je pouzivate
v kuchyni, a my vam za to
moc dékujeme.

stran
vénovanych détem
se spoustou hadanek, her,
omalovanek a vystfihovanek
pro vase nejmensi, véetné
jazykového koutku pfinasejiciho
hravou formou vzdy nékolik
zakladnich italskych slovicek.
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Tfi zemé na dvou kontinentech: Itdlie, Cesko, Brazilie.
Itinerdi do mist, kde Brazzale podnika a kde se kulturni
dédictvi potkava s prirodnimi a krajinnymi krasami.

=
| - —
-
o —
— -

BE) ==
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Arionova kasna v Olomouci, foto: m-ARK

BRAZILIE, Mato Grosso do Sul - model Silvipastoril

[ CO ZDE BRAZZALE DELA: Od roku 2000
zde podnik plsobi s prikopnickym projektem
Silvipastoril, ktery spojuje chov masného skotu

na pastvinach, lesnictvi a péstovani zemeédél-
skych plodin. Diky tomuto projektu a vysazeni cca
2 milion® strom na vlastni pddé skupina Brazza-
le kompenzuje emise CO, vsech svych aktivit.

[¥ CO VIDET:

« Pantanal: Rozkldda se mezi Brazilii, Bolivif

a Paraguaji a je nejvétsi tropickou vihkou
oblasti na svété. Je soucasti svétového

dédictvi UNESCO a hosti neuvéfitelnou
biodiverzitu: jaguary, kapybary, kajmany, stovky
ptacich druht. Je jedine¢nou metou vyletd,
fotografickych safari a birdwatchingu.

« Buraco das Araras: Nadherna dolina hluboka
asi 100 metr0 a Siroka 500, slavna pro svou
bohatou biodiverzitu. Nabizi ekoturistickou
stezku s vyhledy pro pozorovani zvéfe. Je
idedlnim mistem pro milovniky pfirody.
Navstéva je pro maximalni zazitek doporucena
v rannich hodinéch nebo za soumraku.

« Corumba: Jedno z nejstarsich mést oblasti
Mato Grosso do Sul, zaloZzené v roce 1778.
LeZi na brezich feky Paraguay, na hranici

s Bolivii, a vidét zde mzete rfizné historické
budovy, které jsou velmi dobfe zachované.
Velmi oblibené jsou také vylety podél feky.

« Bonito: Destinace v pohoti Serra da
Bodoguena ve staté Mato Grosso do Sul, jejiz
krasa presahuje samotny vyznam jejiho ndzvu
(bonito znamena v portugaliting krasny"). Reky
s kristalové cistou vodou, jeskyné a krapnikové
siné lakajf turisty, kteff se chtéji doslova ponofit
do jedine¢né mistni pfirody s bohatou faunou,
vodopédy, propadlinami a dalsimi prvky
vytvarejicimi bujné a jedinecné scenérie.

M B ITALIE, Bendatsko - hlavni sidio

S BFC]ZZCﬂe specidl pro 50. &islo

[ CO ZDE BRAZZALE DELA: Je zde
pulzujici srdce podniku. Rodina Brazzale tu
zahdjila své podnikéni uz v roce 1784 a dnes

« Tavani, Principato dei Tavani v Bregonze:
Spise nez misto je to vize, jeZ chce ozivit
pamétku starobylé venkovské civilizace

sena a oliv, péci o les, znovuobjevovanim
starych technik, pouzivdnim plvodniho jazyka
a umeéni. Brazzale zde spustila inovativni
péstovani rezistentnich odrdd vin (PIWI), které

Existuji pouta, ktera spojujf historii
podniku s geografii mist, ktera si pro
svij rozvoj zvoli. V piipadé Brazzale

se k tomu pfidava také pribéh rodiny
plvodem z ndhorni plosiny Altopiano di
Asiago, rodiny, kterd je oteviend novym
mistlm, ndpaddim, hranicim, neustale

v pohybu, at uz z nahorni plosiny

do niziny, kde v méstecku Zane vznikl
prvni zdvod, nebo pak v neddvné dobé
do Ceské republiky a Brazilie. Na3 itineraf
kopiruje podnikovy fetézec zacinajicf

v Altopiano di Asiago a prochazejicf
dvéma kontinenty po mistech, ktera
stojf za ndvstévu: Bendtsko s jeho kopci
a historickymi vilami, Morava s jejimi
vodnimi toky a historickymi pamatkami,
Brazilie s rozlehlou krajinou a divocinou,
parky a pfirodnimi krdsami. Je pozvankou
na zndma i méné zndma mista, ktera

se proplétaji s historii firmy v mistech
blizkych i vzdalenych. Kazdy zavod je
nejen vyrobnim mistem, ale také dvermi
otevfenymi vstfic novym objevim

a cestam.
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b CESKO, Litovel - syry a mié&né vyrobky

z ekoudrzitelného fetézce

[ CO ZDE BRAZZALE DELA: Brazzale
pasobi v Cesku od roku 1994, v roce 2000
spustila v moravské Litovli vyrobu v moderni
syrarné, kde vznika syr Gran Moravia a celd fada
Cerstvych syrd, mlécnych vyrobk a maslo.

[ COVIDET:

« Litovelské Pomoravi: Chranéna krajinna
oblast zalozend za Ucelem ochrany pfirozené
meandrujiciho toku feky Moravy a okolnich
luznich lest nabizi celou fadu nau¢nych stezek.
V jejim stfedu lezi starobylé kralovské mésto
Litovel, prezdivané diky své pozici na fadé
ramen feky Moravy Hanacké Benatky.

« Jeskyné: Soucasti CHKO Litovelské Pomoravi
jsou Mladecské jeskyné, nejvétsi a nejstarsi
sidlisté cromagnonského ¢lovéka ve stfedni
Evropé. Nedaleko je pak dalsi podzemni
komplex chodeb, ddmd a propasti — Javoricské
jeskyné, nejvétsi zndmé zimovisté netopyrl

a vrapenc(l v Ceské republice.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

« Olomouc: V malebném historickém centru
najdete vedle honosnych paldcl a cirkevnich
pamatek jedinecny soubor kasen ¢i Sloup
Nejsvetéjsi Trojice zapsany na seznamu UNESCO.
Vse si mUzete prohlédnout z véze kostela
Svatého Mofice, v némz se skryva dalsi skvost —
rozsahlé Englerovy varhany z 18. stoleti.

« Hrady a zamky: Litovel je skvélym vychozim
bodem k navstéveé nedalekych hrad( a zamkd.
Kromé turisticky velmi oblibeného Bouzova se
miiZete vydat na hrady Sovinec a Sternberk ¢i
na zamky Usov, Ndmést na Hané nebo Cechy
pod Kosftem.

Hrad Bouzov, foto: m-ARK

jsou sem soustredény 4 zavody nachézejici
se v provinciich Vicenza a Padova, konkrétné
v Zane, Cogollo del Cengio, Monte di Malo

a Campodoro.

[ CO VIDET:

« Nahorni plosina Altopiano di Asiago:
ZvInéna zemé, kde se stridaji lesy se salasemi
a loukami s aplskym kvitim, idedIni pro pési
turistiku i jizdu na kole, v zimé pak na bézky.
Krajina odéna v lété do viech odstinl zelené
a v zimé do snéhové bilé, je mistem, kde se
prolina pfiroda, historie, kultura a syrafska
tradice.

« Thiene: Pouze nékolik minut autem

od hlavniho sidla firmy v Zane se nachazi mésto
Thiene, zndmé jak svym trhem se syry, tak
hradem, architektonickym skvostem bendtské
gotiky v samém stfedu mésta.

« Bevadoro, Vila Tretti Brazzale: Elegantni
sfdlo ve slohu benatské secese, postavené
pocatkem 20. stoleti na padovském venkoveé.
Vila, jejiz historie je spjatd s papezem
Klementem XIII., dnes patfii rodiné Brazzale,
kterd v ni béhem roku porada kulturnf akce.

obyvajici tuto oblast. Cini tak restaurovanim
starych femesinych vyrobkd, péstovanim vina,
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nevyzaduji Z4dna osetieni.
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POZVANKA

V prodejné v prazském centru Quadrio

vds rddi privitaji (zleva) Svétlana,
Helena, Dana, Anicka, Jirka a Irena.

&
Mrkvove
g no C Ch | zajit vychutnat kdvu nékde v obchodnim

centru a mezitim je bali¢ek hotov. Vétsi
; darkové koge jsou obvykle ptipraveny
do druhého dne.
Za pultem se béhem tydne stiidd esticlen-
ny tym.,,Mam v ném dlouholetého partaka
Anicku, ktera je, jak se tikd, moji pravou
rukou, a ¢tvefici Sikovnych zaméstnancii
Svétlanku, HelCu, Jifika a také novacka Iréu
na zkraceny tvazek. Jsme sehrand parta,
jeden o druhého se mtZeme opfit, panuje
mezi ndmi diivéra a mame svij specificky
humor. Jsme vlastné takova mald rodina,“

(pro 4 osoby)
2009 mrkve, 2509 brambor,
1004 ricotty &, 1 Zloutek,
200g polohrubé mouky, sal 7, muskdtovy
ofisek, nastrouhany syr Tre Corti na posypdni 7,
| extra panensky olivovy olej é
Uvaite mrkev a brambory nakrajené na mensi kousky.
Slijte a nechte vychladnout. Uvafenou mrkev rozmixujte
spolu s ricottou, poté pridejte uvarené brambory, které
jste predtim rozstouchali, vajecny zloutek, trochu
nastrouhaného muskatového ofisku a sl dle chuti.
Nakonec postupné pfisypavejte mouku a vypracujte
hladké fidsi tésto. Vlozte ho na 30 minut do lednice

La Formaggeria Gran Moravia

VARIACE NA RICOTTOVE GNOCCHI

zabalené do potravinarské folie. Pak z tésta
pomoci dvou IZicek odebirejte malé
gnocchi a rovnou je uvafrte ve vrouci

/

osolené vodé.

(Vegemn'énfké recep

28
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Gnocchl
z cervené

fepy

(pro 4 osoby)
2 stiedné velké uvarené Cervené repy,
250g ricotty g, 160 g Spaldové mouky,
704 nastrouhaného syra Gran Moravia &g
+ na posypdni, stl &, extra panensky olivovy
olej &g, muskdtovy ofisek
Repu rozmixuijte spolu s ricottou, pak pfidejte mouku,

syr, Spetku nastrouhaného muskatového ofisku a sdl dle

chuti. Zpracovavejte, az vznikne hladké tésto. Zabalte
ho do potravinarské folie a dejte alespori na 30 minut

do lednice. Poté na pomouceném vale vytvaruijte delsi

valecky, které nakrajejte na finalni gnocchi. Shora je

o[en>

»
ADKIC

LR D) N A
A\ VaNEm

V samém srdci Prahy, v obchodnim centru Quadrio, pfimo vedle

stanice metra Narodni tfida, na vas Cekd jedna z prazskych prodejen

La Formaggeria Gran Moravia. Prosklené stény nabizeji kolemjdoucim
pfimy pohled do nitra prodejny, jiz dominuje velkd bild lednice s Cerstvymi

vyrobky, a lakaji ke vstupu dovnitf: pokochat se pohledem zblizka
na lahodné speciality, ochutnat a odnést si domu to nejlepsi.

»Prodejna ma vyborné umisténi, nachdzi
se ve druhém podzemnim podlaZi, pfimo
naproti vystupu z metra a v blizkosti
supermarketu Billa. Je skvéle dostupna také
z tramvajové zastavky a je prakticky nejblizsi
prodejnou k centru mésta. Jeji vihodou je
poloha a jeji chloubou zase $iroky sortiment
kvalitniho zboZi véetné toho ¢erstvého

z nasi syrarny, dlouholeti zaméstnanci

s vysokou urovni celkového servisu a moc
pfijemnd atmosféra, kterd tu panuje. Kazdy
zékaznik se tu miize t&it na individualni

Uspéch m4 také tradi¢ni italské panini,
které tu zdkaznikéim na pozadani pfipravuji,
plnéné cannoli, které jsou ke koupi kazdy
vSedni den, a dvakrat az tfikrat do tydne
Cerstvé croissanty z litovelského madsla.
»Spolupracujeme s mistnimi pekafi,

od kterych bereme vynikajici kvaskové
chleby, tradi¢ni italské ciabatty, bagety

ze semolinové mouky a také dva druhy
focacci - rozmarynovou a raj¢atovou.
Zakaznici si velmi oblibili také croissanty
z naeho masla,”

vidli¢kou lehce pfiméacknéte. Kratce povaite ve vrouci pristup a nasi pozornost,” fikd vedouci vypocitava vedouci
osolené vodé a podavejte zakapnuté extra Dana Svandova, kterd prodejny této sité nabidku vonavého
Stz Al BT e £ RS vede uZ deset let. Tymu v Quadrio $éfuje peciva.

dal$im nastrouhanym syre
Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

1 S
& - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

druhym rokem a t&$1 ji, Ze tu zakaznikil
stale ptibyva. ,Pravidelné chodi nakupovat

:‘ tfeba jen ranni snidani anebo vikendovy dérkové bali¢ky plné
nakup. NejdiileZitéjsi roli v tom, Ze sekndm ~ dobrot a specialit.
lidé vraceji, hraje podle mé pravé osobni V prodejné je jich

pristup, a hlavné kvalita a ¢erstvost nasich
vyrobki. Zajem je o cely sortiment, ale
musim fict, Ze zakaznici doslova miluji nase
Cerstvé vyrobky, hlavné méslo, které hezky
balime do papiru, tradi¢ni tvaroh a mléko,
Cerstvé syry a také samoziejmé nas syr
Gran Moravia,“ usmiva se Dana Svandova,
kdyz vyjmenovava hvézdy nabidky.

Nékteti ze zakazniki
si prohlizeji hotové

spousta a v riizné cenové
relaci. Pokud ma nékdo
specialni pfani, mize si
bali¢ek na misté nechat
pfipravit. Personal se
vizdy snazi prichystat
ddarek dle pfani a doslova
na pockani. Sta¢i si jen

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

sméje se spokojené vedouci a vyzdvihuje
kulinafské uméni Jifika, jediného muze

v tymu. Je velkym milovnikem kuchy-

né a vareni, takze s nim kolegyné fesi
kulindi'ské zélezitosti a vymeénuji si chutné
»vzorky® véetné receptil.

Odborné znalosti tymu prodejny v Quadrio
jsou na prvnim misté, vZdy se snaZf zjistit,
co si zakaznik pfeje a pottebuje, a vidy mu
dobte poradit. , Troufam si fict, Ze v8ichni

z persondlu véetné mé svoji praci miluji

a pozitivni mysleni nds neopousti. Zakaznik
je pro nas nejdulezitéjsi, ochutnavky jsou
tu samoztejmosti, sdilime s lidmi recepty

a rtizné kuchatské vychytavky... TéSime se
na kazdého nového zdkaznika a kazdého

si vazime,” tikd Dana Svandova. A co by
milovnikiim dobré kuchyné v podzimnim
jidelni¢ku nemélo chybét? , Tteba na§
vyborny syr Tre Corti a Tre Corti s chilli

a také Cervené vino Primitivo, ptidava tipy
a pozvanku k ptfjemnému nékupu.
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/Akaznici doporuCuii

Rady a tipy nasich zékaznikd z prodejny v OC Quadrio Praha

Sarka
Valaskovad,

30

Co dobrého si odtud odndsite?
Koupila jsem si rGizné syry,
mascarpone a maslo.

Jaké syry uprednostriujete?
Predevsim prirodni, a hlavné syry
kozi a ovdi.

Co z téchto syru v kuchyni
pripravujete?

Kozi syry ddvdm hlavné na salaty a ty
tvrdsi strouhané syry na téstoviny.
Nebo je nékdy také rozpoustim, kdyz
déldam syrovou omacku, obvykle

k téstovindm.

Jak ji pripravujete?

Z3kladem je pokazdé cibulka

a Cesnek, které osmahnu na masle,

a pak do toho rozpoustim syr.

Bud je varianta ¢istd, anebo
pridadvéam raj¢atovou omacku, kterou
si pfipravujeme doma. A samoziejmé
tam patfi jeSté oregano.

Jak Easto do zdejsi prodejny chodite?
Chodim sem nakupovat urcité aspon
jednou tydné.

Zndte i jiné prodejny ze sité

La Formaggeria Gran Moravia?

Uz jsem byla nakupovat i v prodejné
v Liberci.

Vyhovuje vam pristup zdejsiho
persondlu?

Jsem s nimi moc spokojena.

Vyuzila jste nékdy moznost ddt zdejsi
speciality jako ddrek?

Ano, kupovala jsem tu tfi nebo Ctyfi
pékné dérkové vanocni balicky.

_ =~ FORMAGGERIA

Ales Novdak,
Benesov

B Cojste si dnes nakoupil?

Koupil jsem ciabattu a mozzarellu.
Chodim sem nakupovat nékolikrat

do tydne. Mame odtud radi prave
ciabattu, croissanty, pesto, mozzarellu
a dalsi syry.

Co z nich doma pripravujete?

Z mozzarelly pfipravujeme saldt caprese.
Ostatni syry, které chceme ochutnat,

si ddme pravé k néjaké ciabatté anebo
focaccie, kterou tu taky kupujeme, je
vyborna.

B Azkusili jste odtud néco sladkého?

Kupujeme tu italské susenky. Ja se

fidim vétsinou intuitivné, takze

co mi padne do oka, to obvykle
vyzkousime. Maminka mé manzelky
byla provdana do Italie, takze mé zena
tam v osmdesétych letech jako mald
Casto jezdila, a proto doma vaff i italskou
kuchyni. Ob¢as mém od ni konkrétni
tipy, co tu koupit.

Ktery ze zdejsich produktd je pro vds top?
ManZelka ma velmi réda mozzarellu,

at uz tfesinky nebo frescu. A s tim je
spojeny i jeden legracni pfibéh. Pred
lety jsme méli prazského krysaftika, ktery
taky miloval tfeSinky mozzarelly, takze to
byl vzdycky boj, jestli si dd mozzarrellu
pejsek, nebo my. Jezdival jsem tehdy

do jiné prazské prodejny La Formaggeria
Gran Moravia a kazdy den radéji kupoval
tfesinky dvoje — jedny pro pejska

a druhé pro nds se zenou.

Ted mame italského pejska lagotto
romagnolo a ten se o mozzarellu
nezajima. Oviem kousek syra Gran
Moravia nebo néjakého italského syra si
dardd. ©
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‘q Raienko,

Olena

Praha

Lee
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B Jaky je vds dnesni ndkup? ’ | i |- _ S B

body Z nakupu

Dnes jsem tu koupila zakys a tvaroh. e

B Vyhovuje vdm pristup zdejsiho s kv e ’ e S I ew
persondlu?

Ano, jsou vyborni, véechno se mi
tu libi.

B Navstévujete prodejnu casto?
Chodim sem kazdy tyden. Kupuiji
nejcastéji prave zakys pro déti
a tvaroh, ze kterého pfipravuji
vsechno mozné.

[ Coznéjobvykle déldte?
Pripravuji tfeba syrniky, coz jsou
tvarohové placky, které osmazim
na panvi. Mizou byt nasladko
i naslano. Je to nas ukrajinsky recept.

B Prozradite ndm jej?
Tésto zpracuji z 250 gramd tvarohu,
jednoho vajicka, dvou velkych Izic
polohrubé mouky a trochy soli.
Z tésta pak délam placky na tloustku
prstu a ty z obou stran osmazim
v panvi na oleji. To je varianta
naslano. A varianta nasladko... do té
mUzete pridat rozinky a vanilkovy
cukr. Sladkou variantu placi¢ek maji
déti rddy se zakysanou smetanou.

B Pripravujete jesté néjaky jiny pokrm
ztvarohu?
Délame také tvarohové kapsicky.
Pripravim si stejné tésto jako
na lasagne, pak z n&j hrnkem
vykrdjim kolecka, napInim je
tvarohem smichanym s vejcem
a trochou soli a uzaviu je
do takovych kapsicek. Ty pak staci
povafit jen pét minut ve vrouci vodé
a je hotovo.

APLIKACE
Prinasi vam body za kazdy nikup
a neodolatelné prémiové nabidky.*

*Pokud u pokladny predlozite mobilni telefon s aplikaci Premio, ziskdte za kazdych utracenych 35'K¢
1 bod na vas ucet. KaZzdy bod znamena slevu 1 K€. Body pak vymeénite za slevu na dalsinakup.
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w 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, Mod¥ice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova tiida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo namésti 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 - otevirame na podzim

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

PRAHA 1, Florentinum, Na Poti¢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 O, rrvetoedt
PRAHA 3, Vinohradskd 1418/135, tel.: 222 232 679 DULGARINI
PRAHA 6, Borislavka 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. Prace 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’l laformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



