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Editorial

Milé ctendrky, mili ctendfi,
s velkou radosti vds nové
zdravim také do Pardubic,
kde nds od konce fijna
najdete v obchodnim domé
Grand. Navic se brzy
chystame otevtit prodejnu

i v Ostravé, a tak nds tési, ze
se projekt La Formaggeria
Gran Moravia ddle
rozsituje a Ze tak mdme
moznost potkdvat se ve stdle
hojnéjsim poctu. Ziistdavime
vérni konceptu zalozenému
na primém kontaktu nasi
syrdrny s vami, koncovymi
spottebiteli nasich vyrobkii, a jsme vzdy rddi za podnéty

a zpétné vazby, které od vds v prodejndch dostdvime.
Nejinak je tomu u tohoto magazinu, kde vdm chceme

i naddle pfindset zajimavé tipy a informace ze svéta syrii

a italské gastronomie, a uvitdme vechny vase podnéty

k jeho obsahu na adrese redakce@laformaggeria.cz.

K obdobi svitkii, které nds ted ekd, neodmyslitelné patri
mimo jiné také, a pro nékteré moznd hlavné, stoly plné
dobrot. Uzijte si je proto co nejlépe, tieba i s pomoci tipi
v tomto Cisle, a nezapomerite ani na pohyb na Cerstvém
vzduchu - v rubrice cestovini vds tentokrdt vezmeme

na vypravu na snéznicich.

Chutnou zimu a spokojené proZiti svdtkii
srdecné preje

Roberto Brazzale
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AKTUALITY BRAZZALE

AKTUALITY BRAZZALE

Degustace

& = w
s vyrobci meély
i w
uspech
V poslednim zéafijovém tydnu
probéhly ve vybranych pro-
dejnach La Formaggeria Gran
Moravia degustace italskych vin
Bulgarini a syrti Caseificio Lon-
ghi vedené zastupci samotnych
vyrobcii. Uéastnici akce si uZili
ptijemny vecer s chutnymi spe-
cialitami a zdroven se dozvédéli
mnoho zajimavych informaci
o produktech, které jsou letos-
nim ptirdstkem sortimentu
La Formaggeria Gran Moravia.

Syry Brazzale na konferenci v Rimé Tip pro vase devéataky

Bylo ndm cti, ze jsme byli s nasimi produkty pozvani na Globalni konferenci Méte doma devataka, ktery pravé ted
Organizace pro vyZivu a zemédélstvi pii OSN, kterd se v ffjnu konala v Rimé. Yemy3l{, kam dal? Zkuste se s nim podivat
RIENIESE p
Provolone Brazzale Mezi fe¢niky byl také Piercristiano Brazzale, od loniska ambasador a lidr Patizské i na obory, které mozn4 pivodné nebyly
X : mlékarenské deklarace o udrzitelnosti, kterd je spolecnym aktem Svétové ve vasem hled4¢ku. Na Stiedni primyslové
vitézem Caseus Veneti mlékdrenské federace FIL-IDF a Organizace pro vyZziva a zemédélstvi pii OSN. gkole mlékarenské v Krométizi 1ze volit mezi

Prvni tijnovy vikend se v nddhernych prosto- maturitnimi obory Analyza a Technologie
rach Vily Contarini v Piazzola sul Brenta konal potravin, Sttedni odborna $kola Litovel

jiz 21.ro¢nik soutézni prehlidky syrt Caseus zase nabiz{ u¢ebni obor Vyrobce potravin —
Veneti. Na nav$tévniky zde ¢ekala celd fada pti- mlékar. Syrarna Brazzale Moravia s obéma
lezitosti, jak si uzit autentickou chut tradi¢nich $kolami spolupracuje a aktivné podporuje
benatskych syrii, at uz u stanki jednotlivych vzdélavani v mlékdrenském sektoru. Zaci tak
vyrobct nebo v ramci organizovanych degus- maji moznost béhem studia absolvovat praxi
taci, pfednasek a show. Pfi vyhlagovani vitézt v nasi litovelské syrarné a proniknout do taji
se blyskl syr Provolone Piccante DOP skupiny vyroby syrt a mléénych vyrobka, které znate
Brazzale, ktery si z prehlidky odnesl, stejné jako z nasich prodejen.

vloni, hlavni cenu ve své kategorii.
S 0 S ‘ o “

> . . ! ) 8 I STREDNi ODBORNA SEOLA
d_— 5 =
- KROMERIZ

Piercristiano Brazzale s generdlnim feditelem Organizace pro vyzivu a zemédélstvi pfi
OSN panem Qu Dongyuem.
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Mildn hostil sampionat
v pecéeni panettone

Skupina Brazzale byla i letos hlavnim
sponzorem mistrovstvi ,,Panettone World
Championship 2025 Finile, jehoz se zu-
Castnilo 9 tym z celého svéta (Argentina,
Brazilie, Peru, Némecko, Spanélsko, Cina, Taiwan, Japonsko a Australie), se
konalo v ramci mezinarodniho veletrhu HOST v Milané. Bylo nam cti, Ze jsme
mohli akci podpotit a byt svédky toho, jakd mistrovska dila s nasim maslem
Burro Fratelli Brazzale vznikaji. Gratulujeme k vitézstvi tymu Taiwanu!
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ROZHOVOR

=

Patrik Hartl;

foto: Lenka Hatasova

LAska musi prezit!

Spisovatel, reZisér a p&tindsobny drzitel ocenéni Cesky bestseller.

Autor, ktery dokdze své ctendre rozesmdat i rozplakat béhem jedné

kapitoly. Patrik Hartl letos vydal svdj sedmy romdan Manzelstvi —

pfibéh o boji velké Iasky s kazdodennosti, ktery napsal s obrovskou

davkou néhy, humoru a osobni zkusenosti. V rozhovoru pro néas

magazin miluvi nejen o nové knize, ale i o tom, co pro n&j znamend

skutecné partnerstvi, pro¢ potiebuje mit svyj Zivot napldnovany,
jak ho zménilo tancovani, a tfeba i o tom, které jidlo zbozZruje.

Rikate, Ze jste do své nové knihy ManZel-
stvi vlozil ,,nejvic ldsky, kolik jste v sobé
mél“. Co pro vds ta kniha znamend a co
byste si ptdl, aby si z ni {tendfi odnesli?
Pokusil jsem se napsat velky osudovy
romanticky ptibéh, ktery se ale odehrava
v prostedi béznych dn, které vSichni
prozivame. Laska mezi Martinem a Janou

6 _~~TORMAGGERIA

musi odolévat nanostim vednosti, ktera
zaplavuje cit drobnymi i vét$imi konflikty,
nepohodlim a kompromisy. Fascinovalo mé
sledovat, jestli vyjime¢né partnerské pouto
vydrzi tlak mnoha let rutiny. A snazil jsem
se o uvétitelny happy end, ktery ¢tenarky

a ¢tenafe dojme svou pfirozenou silou.
Protoze laska prece musi prezit!

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Zmitiujete, Ze manZelstvi ddvd lidem
»prdavo na chybu. Co podle vds pomdhd,
aby se dva lidé dokdzali mit rddii s témi
chybami?

Ptipominat si dobré vlastnosti svého part-
nera. Clovéka v dlouhodobém vztahu ¢asto
ibezvyznamné chybky partnera ¢im dal vic
irituji a pozitivni rysy vnima jako samo-
ziejmost, které si prestava vazit. Je dobré

se vzdjemné chvalit. I kdyZz mame pocit, Ze
tfeba spolehlivost partnera je automaticka.
V ldsce totiZ neni automatické nic.

Vase knihy i divadelni hry jsou plné Zivo-
ta, emoci a drobnych ritudlii. Mdte i vy
néjaké ritudly, které vim pomdhaji udrzet
klid a rovnovdhu mezi psanim, rodinou
a béznym Zivotem?

Jo. Naptiklad rad s manzelkou sniddm.
Odvedu dceru na $kolni autobus a vratim
se a posnidame s Martinkou ve dvou. Ona
to ma moc rada. Nékdy snidame v kavarné
naproti naemu domu. Je to nase chvile,
kterou zahajujeme kazdy vSedni den. Rad
taky chodim na obéd s mymi spolupra-
covniky z divadla Studio DVA. A mezi
useky soustiedéné kreativni prace tlacham
s kolegynémi v kancelatich. A do prace

iz prace chodim prochdzkou pésky. Béhem
té prochazky nepfemyslim o préci, ale jen
tak bloumdm a pozoruji lidi. To je moje
relaxace.

Po StarDance vds tancovdni nadchlo

a tancujete dosud. Co vam tahle zkusenost
dala - nejen po fyzické strdnce, ale i po té
dusevni?

Zpevnilo se mi télo. Narostly mi svaly, které

uz ale zase po soutéZi dost splaskly. Ohrom-

xx s

né mé tésilo a tési trénovat. A moc mé bavil

ukol predvést kazdy tyden novy tanec nebo
dva pred tolika divaky. Bylo to neskute¢né
vzrusujici, protoZe jsem si viibec nebyl jisty,
jestli to dokdzu. A nasel jsem v Terce Pruc-
kové novou kamaradku. To je moc hezky.

A citil jsem se mladsi. A ted vim, Ze néco
nového dokazu. Tanec v soutézi povzbudil
mé sebevédomi. Bude mi padesat, a to uz
spousta chlapi mékne a chiadne a rozkyda-
vé se na pohovece. Ja se zocelil.

Mate rdd fdd a planujete dokonce az

do roku 2033. Pro¢?

Moje prace je riskantni. Nikdo mé nevede,
nikdo mi neporoudi. VyuZzivim svou fan-
tazii, na kterou je spolehnuti jen ¢astecné.
Proto mi déld dobfe jistota planovani. Sim
si dam ukol, mohu se na néj tésit a stano-
vim si i termin, do kdy ho vyfes$im.V hlavé
mam zacpu napad, proto to dlouhé plano-
véani. Mdm uz dopfedu vymysleno nékolik
ptibéhi, které chci napsat. Tak si organizuji
Cas, abych se neutopil v jednom a mohl
sméfovat k dal$imu. Taky musim pldnovat,
protoZe ostatni, vydavatel, distributoti,
producenti, na jednotlivé mé pribéhy ¢ekaji
a potiebuji védét, kdy je ze sebe vyplivnu.

Nechdbvite si i prostor pro spontdnnost

- pro chvile, kdy se prosté nechdte unést
okamZikem?

Prostor na chaos nemdm a ani po ném ne-
touzim. Jsem divoky. Nechci mit p¥ilezitost
délat si, co se mi zamane. Zacal bych zlobit
a nevim, kam by ta svoboda vedla.

V jednom rozhovoru jste prozradil, Ze rad
pecete kriitu s ryZi a Ze mdte rdd jednodu-
ché véci a jednoduchd jidla... Co pro vds

znamend dobré jidlo a které pokrmy vam
délaji nejvétsi radost?

Nejrad$i mam michana vajicka s lanyzi.
Nebo thajska jidla. A tplné zboziuju chleba
se $kvarkovou pomazénkou. Jidlo je moje
jedind nefest. Stra$né rad se pieziram a je
mi pak $patné. Kazdy den se na véechna
jidla tésim. Jak se fikd: nékdo holky, jiny
vdolky. Tak ja vdolky...

V Itdlii se Casto tikd, Ze jidlo spojuje lidi
stejné jako ldska. Mdte k Itdlii néjaky
vztah - tfeba cestovatelsky, kulturni nebo
jen gurmdnsky?

Mam rad krajinu na severu Lago di Garda.
A viibec italské Alpy. Moc se mi libilo

v Rimé. Mém r4d historii a fascinuji mé
antické pamatky. A mdj syn umi vafit
fantastické téstoviny na mnoho zptisobil.

A vidycky tvrdi, Ze bez kvalitnich surovin
to viibec nejde. A ja zboziuju kvalitni oli-
vovy olej s kiupavou bagetou a soli. Na tom
ujizdim.

Vase knihy jsou plné ldsky a radosti z oby-
Cejnych dni. Pomdhd vdm psani vnimat

a prozivat tyhle chvile intenzivnéji i doma
- s vasi Zzenou a obéma détmi?

Psani mi pfedev$im pomaha zuzZitkovat
energii a vaSen, kterych mam prebytek.
Kdybych nepsal, svou manzelku bych

ROZHOVOR

Kdyz se mi nechce, jdu na prochdzku nebo
si zahraji na bici. Nebo doma uklizim.

A druhy den se mi uz zase chce. Vymyslen{
a psani mé bavi tak moc, Ze bez néj vydrzim
jen velmi kratkou chvili.

Blizi se Vanoce - obdobi svétla, klidu a se-
tkdvdni, jak vypadaji vase idedlni svdtky?
A co byste popiil lidem, ktefi si tieba privé
v tento Cas prectou vasi novou knihu?
Pokud jde o knihu Manzelstvi, moc bych

si pral, aby Ctenafi citili, kolik lasky jsem
do ni nacpal. A aby na né ta laska dosahla
a dotkla se jich. A pokud jde o Vanoce -
miluji je. Té${ mé vyzdobit byt a vafit a po-
tkévat se s prateli a kldbosit. Jsem vzdycky
nejstastnéj$i u stromecku s Martinkou

a na$imi détmi. Jako asi vét$ina lidi, ktef
maji radostnou rodinu... A miluji, jak uz
od listopadu hraji v obchodech koledy!
Viibec nechapu, pro¢ to nékoho rozéilyje. ..
Hurd! Jezigééék!

Patrik Hartl

laskou sezral a byl bych pro ni nesnesitel-
nou hysterickou zatézi. Radost a pozitivitu
ve svych pribézich moc rad vyrabim. Ono je
jich totiZ v Zivoté nedostatek, tak je generuji
sam. Co si ¢lovék neudéla, to nema. ..

Vis pristup k tvorbé je neuvéfitelné
disciplinovany - osm hodin denné psant,
peclivost, presnost. Co déldte, kdyz se vam
nechce?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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poc stromitcek )

Darujte svym blizkym néco vskutku vyjimecného, 7 - M
potéste je vybranymi specialitami s nddechem luxusu. {

Elegantni vina Bulgarini
Vina Bulgarini vznikaji na malebnych svazich jezera Garda, v mistech s ide-

alnim mikroklimatem pro péstovani vinné révy. Diky zdsobam podzemnich Zagn,
vod a morénovym kopctlim s jilovitym podlozim je zdejsi terroir neopakova- o 7
telny a vino se mGze pochlubit vyraznymi odstiny zosobnujicimi samotnou -

esenci jezera. Pfiznivci bilych hroznl oceni vina Lugana DOC a Fior di Lago,
z ¢ervenych vin mazete vyzkouset Primitus ¢i Rosso Bruno.

v Pecené kastany v sirupu
T Pecené kastany v sirupu jsou jedine¢nou lahtdkou piipravenou z vybranych jedlych

kastan, které jsou peclivé opecené tradi¢nim zplsobem a naloZzené do jednoduchého
sirupu z vody a titinového cukru. Jejich mékka konzistence, sladka chut a viiné je
predurcuji ke konzumaci jen tak samotné, skvéle se ale hodi také k dezerttim, zmrzliné
a dortlim, piijemné prekvapi jako doplnék k tactim se zralymi syry a uzeninami.

Salat z morskych plodu B =%
INSALATA DI NARE Pestry salat z mofrskych plodd, jako jsou sépie, chobotnicky, musle, kalamary e
“GRAN FESTA" IN a krevety, nalozenych v oleji je specialitou s mnohostrannym vyuzitim. Vynikajici
OLIO DI OLIVA bude nejen jako predkrm spolu s kiupavym pecivem, ale i jako hlavni ingredience .’
k ochuceni téstovin, risotta, kroupotta ¢i kuskusu. Kombinovat ho mizete také se G
zeleninou, jako je fapikaty celer, cibule nebo kapary. }\\ P
L5 . |
]

. ".'“"_'\‘.'

Ocet balsamico Bellei 12lety
Exkluzivni dlouholety ocet balsamico z Modeny se vyrabi z vafeného hroznového
mostu bez piidani aromat. Zraje 12 let ve speciélnich dievénych sudech a nabizi
komplexni aroma vafeného ovoce a spravnou kyselost. Pfed pInénim do lahvi¢ek
musi projit testovanim odbornikl z Konsorcia pro ochranu octu balsamico. Vynikajici
k zelening, uzenindm a syrdim, ale také k vanilkové zmrzliné ¢i zralému ovoci. Kapku
— 12 let zrajiciho balsamica mUzete servirovat také jako digestiv.

el

Ochucené syry Bottera
Syry Bottera z tdoli oblasti Cuneo v severoitalském regionu Piemont, které dnesni %
generace vyrabi se stejnou laskou a vasni jako jeji predci, budou ldkavou ozdobou i
svatecniho stolu. Tradi¢ni femeslo, uméni vyroby syrli ze tfech druht mléka - kravského, o i %
ov¢iho a koziho — zdédéné po predcich, a zrani ve stejnych tufovych sklepich jako kdysi N
se tu poji s nejmodernéjsimi kontrolami kvality a davaji vzniknout syrim, které zarucuji
prvotfidni gurmansky zazitek. | pres pridani koziho mléka se syry vyznacuji jemnou
chuti, a tak je oceni i vsichni ti, ktefi kozi syry nevyhledavaji.

Panettone Sal De Riso

Uzndvany italsky mistr cukrar Sal De Riso, ¢len italské
Akademie mistrl cukraid a vitéz soutéze Cukraf roku
@' v letech 2010 a 2011, pro své panettone pouziva maslo
i Burro Superiore Fratelli Brazzale. Letos mUzete jeho luxusni
panettone vyzkouset i u nas. Jak varianta s limoncellem,
tak ta pistaciova vas svou chuti a vlini pfenesou na italské
pobrezi Amalfi, kde tyto speciality vznikaji

N
\\”. vl Xt ({ : \.'\‘fg

Vyzkousejte rafinované jednoduchy recept
od Zdenky a lvanky z nasi prodejny v Brné
na Zelném trhu.

Suroviny pro 4 osoby:

500 g $paget & » 600 g Cerstvych cherry rajcatek

« 3 polévkové Izice olivového oleje extra virgin )

« 3ks $alotky » 2 oloupané strouzky ¢esneku o hrst éerstvé
najemno nasekané bazalky « 40 g jemné nastrouhaného syra
Gran Moravia Riserva &5 « 1 polévkova lzice masla o

« sl & Cerstvy mlety pept w7 . 3ks mozzareﬂy@

« 12 plétka Prosciutto Crudo Stagionato &g

Postup krok za krokem:

Do velkého hrnce dejte vatit dostate¢né mnozstvi vody
s trochou oleje a soli. Téstoviny vloZte do vrouci vody a vaite na al
dente (na skus). Poznate to podle malé svétlé tecky uprostred
téstoviny nebo se fidte pokyny na obalu.

Zatimco se vari téstoviny, pfipravte si omacku. Na panvi roze-
hiejte olivovy olej a ptidejte najemno nasekanou Salotku a cesnek
nakrdjeny na jemné platky. VSe promichejte a kratce orestujte.
Dejte pozor, aby se ¢esnek nespalil, jeho tikolem je pouze ovonét.

Pfidejte Cerstva na poloviny prekrojend cherry raj¢atka, lehce
promichejte a restujte asi 2 minuty. P¥idejte nasekanou bazal-
ku, osolte, opeprete a nechte jesté asi 5 minut probublavat, aby
omacka ziskala na sile.

Nez bude omacka hotova, ptipravte si mozzarelly v prosci-
uttu. Kazdou mozzarellu nakréjejte na 4 platky. Kazdy platek za-
balte do platku prosciutta. Do dalsi panve vlijte trochu olivového
oleje a vlozte do néj obalené mozzarelly v prosciuttu, ty zprudka
orestujte z kazdé strany asi 1 minutu.

Vratte se k probubldvajici omacce, pridejte do ni maslo
a zamichejte. Téstoviny necedte, ale pouZijte klesté a pfeneste je
ptimo z hrnce do panve s omackou spolu s trochou vody z vateni.
Promichejte, tak aby se omacka i spaghetti spojily.

Téstoviny rozdélte na talife, zlehka posypte strouhanym
syrem Gran Moravia Riserva a navrch poloZte orestované mozza-
relly v prosciuttu. Ozdobte listkem Cerstvé bazalky a podavejte.

_~~FORMAGGERIA



Nékteré déti ochutnaji zvédavé vsechno, jiné
zase reaguji na brokolici ¢i mrkev, jako by vi-
dély thlavniho neptitele svého superhrdiny.
Pak je tu détsky 1ékat a pedagogové, ktet1 pri-
pominaji dillezitost zeleniny. Mezi tim v$im
jsou skute¢ni superhrdinové, rodice, kteti se
kazdy den snazi dostat zeleninu na sttil, aniz
by se obéd proménil v bitevni pole. ,,Nevidi-
telnd zelenina“ vznikla prévé proto, aby jim
pomohla. Je to zptisob, jak détem nabidnout
cestu k novym chutim v jidlech, ktera uz zna-
ji a maji rady: 1Zice dyné do nejoblibenéjsich
téstovin s omackou, hrst $penétu do karba-
natkd, trochu mrkvového pyré do milované
bramborové kage.

Barvy a tvary, které
podnécuiji zvédavost
Také o¢i chtéji své, a u déti to plati
dvojnasob. Barevna zelenina a vesela
jidla probouzeji zvédavost vic nez tisic
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malé triky, jak

déti prfimét, aby si ji oblibily

slov, doporudeni a napominani. MiiZete si
pohrat i s tvary: zelené noky se §penatem,
oranzové krokety s mrkvi, zZluté omacky

s dyni a kurkumou. Sta¢i malo, aby se
obéd proménil v malou barevnou hru,

kde kazdd barva predstavuje novou chut

a muZe se michat s ostatnimi jako tempery
na obrazku.

Kouzlo promény

Velkymi spojenci v této nékdy tézké, ale

ne nemozné misi, jsou mixér a trouba.
Jakmile je zelenina uvafena a rozmixovang,
zméni konzistenci a stane se soucasti

tésta na karbandtky, nakypu, slanych
kolacu, zelenych palacinek nebo sladkych
livane¢ki. Zachovav si svou vyZzivovou
hodnotu, ale ve vyrazné ptijatelnéjsi formé.
Naptiklad raj¢atova omécka obohacend

o mrkev a cuketu je idedlni k dochuceni
béZznych téstovin, aniz by si nékdo stézoval.
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Rady
arecepty, jak
détem nabidnout
nové chuté v jidlech,
které dobrte znaji.
Cesta, jejimz cilem
neni skryvat, ale
seznamovat.

Psychologické okénko
Nedtivéra k zeleniné je ¢aste¢né ptirozena:
déti jsou citlivéjsi na hotkou chut, ktera

je pro né signalem nebezpeci. Chcee to ¢as
a trpélivost. Vyzkumy ukazuji, Ze je po-
treba alespon deset ochutnani, aby si dité
na novou chut zvyklo. Kli¢em je opako-
vani, ale bez natlaku: nabizet, predkladat,
nechat vybrat. Zalezi i na prosttedi. Jidlo
sdilené s rodici, legra¢ni nazvy (,,draéi ku-
licky*;,,duhové téstoviny“) nebo moznost
pomoci v kuchyni dokdZou zménit ,,ne“
na ,moznd“ - a ¢asto i na ,,ano" Dité, které
se zapoji, je dité, které ochutna.

Tfi ndpady, jak zadit

« Mékké karbandtky se $pendtem:
Smichejte mleté maso s bramborovou
kasi a rozmixovanym $pendtem, ptidejte
hrst Gran Moravia a strouhanku.

Upecené v troubé jsou kiupavé
zvenku a mékké uvnitf.

« Téstoviny s oméékou z mrkve
a cukety: K vafené a rozmixované
zeleniné pridejte zaklad z rajcat
a extra panenského oleje; nechte pro-
bublavat, dokud neziskate spravnou
konzistenci, promichejte se Spage-
tami nebo kratkymi téstovinami
a podavejte s nastrouhanym Gran
Moravia.

« Sladky krém z dyné a jablka:
Idealni jako svac¢ina. Dyni uvatite
v péte spolu s jablkem a $petkou
skofice, ptidate trochu medu a vse
rozmixujete do hladkého, zlatavého
krému. Skvéle chutna s jogurtem
nebo susenkami.

V obchodé najdete

Maslo, strouhany syr Gran Moravia,
ricottu, Cerstvou smetanu a mekkeé syry,
které dodaji rozmixované zeleniné

na krémovosti, 1épe propoji tésto, kroke-
ty ¢i ndkypy. S trochou fantazie a nékoli-
ka triky se i brokolice mtize jednoho dne
stat nejlep$im pritelem vasich déti.

5 triku:

® davejte prednost krajeni nadrobno;

e volte jemné zpUsoby vareni (para/
trouba) pro zjemnéni chuti;

® mixujte s bramborem, doda
na krémovosti;

® ziemnéte maslem a strouhanym
Gran Moravia;

o servirujte vesela jidla s hravymi nazvy
a barvami (syté zelend, oranzova,
cervena).

V KUCHYNI

W KRUTI KULICKY S CUKETOU

A SYROVYM STREDEM

Nastrouhejte cukety a smichejte je s mletym
krGtim masem, jednim vejcem, strouhankou
a Spetkou soli. Vytvarujte kulicky a doprostied
kazdé vlozte kosti¢ku caciotty. Obalte je

ve strouhance a pecte v troubé pfi 180 °C asi
20 minut.

[ JEMNE PESTO ZE SPENATU S GRAN
MORAVIA

Rozmixujte Cerstvy Spenat s ofechy, extra
panenskym olejem a $tédrou davkou
strouhaného syru Gran Moravia. Pfidejte |Zici
vody z vareni téstovin, aby vznikl hebky krém.
Je to jemné pesto bez ¢esneku, vhodné i pro
malé déti. Obarvi téstoviny jasné zelenou
barvou, jakou ma drak nebo dinosaurus.

[ NADYCHANE BIiLE LASAGNE

Uvarite kvétak v pare a rozmixujte ho s teplym
mlékem, IZici masla a trochou nastrouhaného
Gran Moravia: vznikne lehky, voravy besamel.
Stridejte ho s vrstvami tenkého listového tésta
a strouhaného Gran Moravia, navrch pfidejte
strouhanku a upecte dozlatova.

I FALESNE RAGU Z COCKY

Orestujte celer a cibuli, pfidejte rozmixovanou
mrkev a pak uvarenou ¢oc¢ku. Ochutte

IZickou raj¢atového protlaku a kapkou oleje.
Podavejte s téstovinami nebo ryzi a doplrite
hoblinkami Gran Moravia.

[ SLANE MUFFINY S HRASKEM A GRAN
MORAVIA

Smichejte mouku, kypfici prasek, vejce,
mléko a trochu oleje. Pfidejte vareny hrasek
a kosticky Gran Moravia. Naplrite formicky

a pecte 20 minut pfi 180 °C. Jsou nadychané,
vonavé a skvélé i k snidani nebo jako svacina.
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"l DUHOVE BURGERY Z MRKVE

A CERVENE REPY

Uvaite v pére velkou mrkev a pulku
Cervené fepy. Rozmixujte je s krajicem
chleba namocenym v mléce, IZici ricotty
a trochou strouhanky, az vznikne mékka
hmota tmavé rdzové barvy. Vytvarujte malé
burgery a opecte je na panvi s trochou
oleje dozlatova. Podavejte v housce se
salatem a platkem syru caciotta, ktery se
teplem trochu rozpusti.

[ PALACINKY S BROKOLICOVYM
KREMEM A RICOTTOU

Pripravte tésto z mouky, mléka a vajec.
Usmazte palacinky a napliite je krémem
pfipravenym rozmixovanim uvarené
brokolice, ricotty a Spetky muskatového
ofisku. Srolujte, posypte syrem a kratce
gratinujte.

[ ZELENE GNOCCHI SE SPENATEM
Uvaite brambory a trochu cerstvého
$penatu, Spenat rozmixujte a smichejte

s brambory rozmackanymi vidli¢kou spolu
se zloutkem a trochou mouky. Vypracujte
tésto, vytvorte valecky a nakrajejte je

na malé gnocchi. Uvaite je v osolené vodé
a podavejte s maslem a strouhanym Gran
Moravia.

"l KRUPAVE ZELENINOVE TYCINKY

S JOGURTOVOU OMACKOU

Nakrajejte mrkev, cuketu a brambory

na tycinky. Obalte je ve smési strouhanky,
kukufi¢né mouky a IZice strouhaného
syru Gran Moravia, rozlozte na plech
pokapany olejem a pecte 20 minut pfi
200 °C dokfupava, dokud nezezlatnou.
Podavejte s omackou z bilého jogurtu,
1zicky citronové stavy, Spetky soli a kapky
oleje, do které se tycinky namaci.

_~FORMAGGERIA ] 1



S

Origindlni
domdci recepty
vonici po méasle

a kakau, které muzete

kreativné zabalit
jako darek.

10 ddarku béhem chvilky

Jsou dérky, které se kupuji, a pak
jsou darky unikatni, originlni,
vytvorené rucné. A pravé proto ani
jeden neni stejny. Sta¢i par surovin
a trocha ¢asu v kuchyni a vzniknou
darky vonici po lasce, mésle

a kakau, po pratelstvi a péci. Tyto
drobné pozornosti lze ptipravit
velmi osobné: kazda sklenicka,
tabulka ¢okolady ¢i lahvicka
vypravi o ¢ase a fantazii, kterou
jsme vénovali tomu, kdo darek
dostane. Jsou to skvélé drobnosti
pro kolegy a pratele, které muizete
darovat samostatné, spolu s dal$imi
predméty, jako je hrnecéek, nebo
jako doplnék s osobnim dotekem

k vétsim darkém.
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Smetanovy likér s vanilkou

Jemna a sametova klasika, ideélni vychla-
zena s panettone nebo susenkami.

Potiebujete: 250 ml Cerstvé smetany ﬁ,
4009 slazeného kondenzovaného mléka,
250 ml whisky, 1 vanilkovy lusk (nebo

1 1zicku extraktu), Spetku soli.

Postup: jemné zahtejte smetanu a va-
nilku (nevarte). Mimo plotnu vmichejte
kondenzované mléko. Kdyz je smés vlazna,
pridejte whisky, vyjméte vanilkovy lusk

a naplnte do lahvicek. Nechte 48 hodin
odpocivat v lednici.

Skladovani: v lednici 3-4 tydny.

Cokoléadovy likér se smetanou

Cokoladové verze je malym htichem, lasko-
minou, kterou je dobré v lednic¢ce mit.
Potiebujete: 500 ml pInotu¢ného

mléka &, 200 m| Cerstvé smetany ﬁ,
2009 nasekané horké ¢okolady &,

20049 cukru, l250 ml tmavého rumu,

Spetku soli &&F.
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Postup: zahiejte mléko, smetanu a cukr; pfi-
dejte cokoladu a rozpustte. Dikladné vychlad-
te, poté pridejte rum a naplnte do lahvicek.
Skladovani: v lednici 3-4 tydny.

Pred podavanim protiepat.

Méaslové susenky

Kouzelna atmosféra svatkl ukryta v téchto
tradi¢nich kfupavych a kiehkych susenkach,
které Ize krajet na tycinky nebo vykrajovat

do tvaru srdce. Tajemstvi spociva v tom tésto
nepfepracovat a péct pomalu. Skvélé jako da-
rek v plechovych dézéch nebo v prihlednych
saccich prevazanych sametovou stuhou.

Potiebujete: 170 g zméklého masla jeaar

80g mouékoyého cukru, 2509 hladké mouky,
Spetku soli &F.

Postup: utiete méslo s cukrem, pfimichejte
mouku a stl. Rozvélejte na plech na plat silny
1cm, propichejte povrch a pecte na 170°C
po dobu 22-25 minut. Nechte vychladnout,
nakrdjejte na tycinky nebo vykréjejte srdicka
a popraste cukrem.

Fudge s ofechy

Anglicka sladkost s ofechy a $petkou soli

v rafinovaném kontrastu. Dobie se ucho-
vava a je perfektnim darkem pro milovniky
bohatych a krémovych sladkosti, vhodnym
k zabaleni do krabicek ¢i sacku.

Potiebujete: 400g kondenZO\ﬁaného
mléka, 300 g_hof’ké cokolady &,

609 masla W&, 120g smési ofechli (Il’s'kové
ofisky, mandle, pistacie), Spetku soli &.
Postup: rozpustte ¢okoladu a maslo ve vod-
ni lazni, pfidejte kondenzované mléko a sul,
poté ofechy. Vlijte do formy 20 x 20cm,
nechte zchladnout a nakrajejte na kostky.

Sladké naslehané maslo se
skofici
Sklenicka, ktera voni jako Cerstvé upece-
né susenky. Ochucené maslo vyslehané
do krémové pény je vhodné na chleba,
livance nebo teplé briosky. Jednoduchy
a elegantni darek, idealni pro milovniky
pomalych snidani.

Potiebujete: 250 g zméklého masla wr,

60 g mouckového cukru, 1 1Zicku skofice,
| |

Spetku soli &F.

Postup: maslo vyslehejte s cukrem, skofici
a soli do krému. Pfendejte do sterilizova-
nych sklenicek.

Skladovani: v lednici 7 dni; pred podava-
nim nechte 10 minut povolit.

Ochucené &okolddové
tabulky - 3 ndpady

Rozpusténa cokolada se rozetie na pedici
papir a ozdobi ofechy, pomerancovou
kdrou, okvétnimi platky riizi, kvéty, brusin-
kami ¢i kandovanym ovocem. Po kratkém
ztuhnuti se mlze ldmat na dekorativni,
kifupavé kousky a zabalit do prdhlednych
sacka.
Zaklad: 3009 ¢okolady ) ©F (hotké nebo
mléc¢né rozpusténé a rozetiené na pedici
papir (tloustka 4-5 mm). Pfidejte ozdoby
a nechte ztuhnout; naldmejte na nepravi-
delné kousky.
« Pomeranc & liskové ofisky: prouzky
kandované pomerancové kidry + prazené
liskové ofechy

« Pistacie & susenka: drcené pistacie +
drobenka ze susenek

« Ruze & mandle: jedlé okvétni platky rdzi
+ sekané mandle

Granola s mdslem a medem

Kfupava, zlatavd a vonava, nabizejici
nespocet variant: s kokosem, rozinkami,
liskovymi ofisky ¢i kousky cokolady.
Pottebujete (plech 30 x 40 cm):

3009 ovesnych vlocek, 1509 ofeghﬂ,
809 smési seminek, 60 glmésla S,

1209 medu, petka soli &, skofice dle chuti.
Postup: rozpustte maslo a med; smichej-
te se suchymi surovinami a rozprostiete
na plech. Pecte na 160 °C 18-20 minut.
Nechte vychladnout a rozlamejte.

Skladovani: az 3 tydny ve vzduchotésné
sklenici.

Smési na horkou ¢okoladu
Krasné na pohled, a jesté lepsi na chut.
Sklenice se plni po vrstvach, aby vznikl per-
fektni zaklad pro hustou ,italskou” horkou
¢okoladu. Staci prilit horké mléko a michat,
dokud nevznikne krémovy, vonavy napoj.

Baleni: vrstvéte ingredience do sklenice,
pfidejte ru¢né psany stitek a maly sacek

s extra ¢okoladovymi hoblinkami k pouziti
jako topping, pfevazte saténovou stuhou.

Davka na 1 sklenici/4 Salky:
« Italsky husty zaklad

4049 neslazeného kakaa eaar 809 cukru,
80 g nasekané horké ¢okolady, 30 g kuku-
ficného skrobu, Spetka soli @&, vanilka.
Stitek s navodem k pouziti:

»Na 1 osobu smichejte 3 zarovnané Izice

s 200 ml horkého mléka. Zahtivejte témér
k varu a metlickou michejte do zhoustnuti.
Udélejte si pohodli a vychutnévejte.”

« Kofenéna s pomerancem & skofici
Ingredience na italsky zaklad + V2 IZicky
skofice + 1 Izicka velmi jemné nastrouhané
susené pomerancové kary.

Tip: darkovou sklenici ozdobte celou skofici
a pridejte Stitek se zékladnim postupem.

« Kakao, skorice & chilli

Ingredience na italsky zaklad + V2 Izi¢cky
skofice + 1-2 Spetky mletého chilli.

Rada: na stitek pfripiste ,pikantni”.

Smés na livance
Prakticky a chutny nédpad: obdarovany jen
pfrida sklenici mléka a béhem chvilky ziska
hotové tésto. Jedna sklenice mu vystaci
na 2-3 snidané.
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Bgleni‘a psobni
vénovani

Potiebujete (1 sklenice): 300g hladké
mouky, 40g cukru, 12g kpriciholpréEku,
2 1zicky jedlé sody, V4 IZicky soli &,
vanilka v prasku.

Stitek s navodem k pouziti:

,Pridejte 280-300 ml studeného mléka,
promichejte a nechte 5 minut stat. Na 1 li-
vanec nalijte vzdy 2 IZice tésta na dobfe
rozpalenou, maslem lehce potienou panev
a usmazte. Podavejte s maslem, medem,
marmelddou, ¢okoladovym krémem..."
Rada: pred pouzitim sklenici protfepat,
aby se smés promichala.

Karamelovy krém
Zlatavy, husty a vonavy krém, skvély na su-
senky, chléb, pecend jablka nebo zmrzlinu.

a nejvétsim Uspéchem u obdarovaného.
Davka na 2 Enalé sklenicky: 1509 cukru,
809 rpésla BF, 150ml smetany &, Spetka
soli .

Postup: Rozpustte cukr, dokud nezezlatne.
Pridejte maslo, poté ohfatou smetanu a mi-
chejte do hladké oméacky; varte 1-2 minu-
ty. Pliite sklenicky jesté horké.

Skladovani: v lednici 7-10 dni.
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recepty proti drobnym
zZimnim neduhum

Jsou to tzv. ,comfort food”: zahfteji, hydratuiji, nasyfi.

Nenahrazuji Iéky ani ndzor IEkare, ale pomdahaiji, kdyz se
ozve chlad a nachlazeni.
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S ptichdzejicim chladnym obdobim hledame
jednoducha jidla, kterd nas pohladi: teplo, te-
kutiny, kulaté chuté. Tedy vyvary, syté polévky,
mléko a teplé népoje, koteni a intenzivni viiné
linouci se celym domem. A plati to jesté vic

ve chvili, kdy nds skoli prvni ryma nebo nepti-
jemna sezoénni chipka. Vsichni se, alespon
trochu, stavame opét détmi — hleddme teplé,
zklidiwjici pokrmy, které ndm pripomenou
détstvi a pomohou ndm vracet se do formy,
kdyz se v teple pefin nechame hyckat.

Tady je specialni vydani jednoduchych
receptl pro celou rodinu, které o nas budou
pecovat, zatimco télo - a lékafskd doporu-
¢eni — budou délat svou praci. Vyzkousejte
napoje a sladké kase, polévky a krémy, vatené
ovoce i drobné sladkosti.

Miéko a med: krdlovska Gtécha
ve dvou verzich

Klasicka: zahfejte 250 ml mléka, aby bylo
teplé, ale ne horké. Odstavte, ptidejte 1Zicku
medu, $petku skotice a tenky platek zazvoru.
Promichejte a pomalu pijte: zklidniuje hrdlo,
hydratuje a okamzité navozuje klid. Med neni
vhodny pro déti do 12 mésic.

Klasicka s fizem (pro dospélé): do zékladni
verze miizete vecer pridat 1zicku grappy, rumu
nebo whisky. Je to tradi¢ni varianta: zahteje

a uvolni, ale je tfeba s ni zachdzet opatrné.
Nekonzumujte v té¢hotenstvi, piilécich

s moznou interakci, ped fizenim nebo praci.

Krémovda polévka s dyni, mrkvi

a zGzvorem

Nakréjejte dyni a mrkev na kosticky, orestujte
na tro$e oleje s piilkou cibule. Zalijte vodou
nebo lehkym vyvarem a vatte 15-20 minut.
Rozmixujte s horkym mlékem do pozadované
konzistence; dochutte soli, extra panenskym
olivovym olejem a seminky. Jemny pokrm,
ktery je vhodny, kdyZ nemate chut k jidlu.

SPECIAL

Za hranici zazitych predstav: vic nez na tucich zélezi na matrici potravin

Védecky vyzkum se v poslednich letech zaméfuje na mléko jako na matrici: nikoli souhrn jednotlivych Zivin, ale komplexni struktu-
ru, kterd upravuje traveni a vstiebavani. V mléce tato matrice pfispiva, spolu s fermentaci produktl jako jsou jogurty a syry, k Upra-
vé tukd a jejich vlivu na kardiometabolické ukazatele. Mléko, jogurt, syry a maslo maji rdizné struktury (tukové kulicky, fermentace,
zrani), které upravuji traveni a vstiebavani, a tim Gcinky na organismus. To vede odborniky k tomu, aby ve svych doporucenich
prehodnotili rozliSovani mezi pInotu¢nymi a odtu¢nénymi vyrobky a soustredili se spise na celkovou kvalitu a na velikost porci.

Rada studii ukazuje, Ze vhodna konzumace mléka, masla, jogurtd a syrli zafazenych do pestré stravy nejenom e ,neskodi’, jak se

v minulosti nékdy minilo, ale naopak muaze mit pozitivni vliv na kardiovaskularni zdravi a metabolickou rovnovahu. Co to znamena
v kuchyni? Vhodné porce, dobrou kvalitu, pravidelnost, zddné extrémy. Pozornost uz se nesoustredi na,odtu¢néné vs. plnotucné’,
ale rozhoduiji kvalita, mnozstvi a celkovy kontext stravy.

Stru¢né: vzhledem k novym poznatkdim je zasadni podporovat celostnéjsi pohled na vyzivu, ktera bude zohledrovat nejen mnoz-
stvi prijimanych tukq, ale také kvalitu a matrici potravin. Védomé vybirané a konzumované mlé¢né vyrobky tak mohou predstavo-
vat cenného spojence v podpore kardiometabolického zdravi.

Posilend stracciatella

Opravdova energeticka bomba. Pfivedte

k varu lehky vyvar, klidné i zeleninovy.
Rozslehejte vejce s nastrouhanym syrem
Gran Moravia a IZici mléka, vlijte tenkym
praminkem za stdlého michani béhem par
vtetin. Odstavte a pridejte petrzelku. Je to
polévka vhodna k obnoveni sil nabizejici
snadno stravitelné bilkoviny a okamzité
zahrati.

,Golden milk“: mléko

s kurkumou

Do kastrilku dejte 250 ml mléka, pul 1zicky
kurkumy, platek zdzvoru a $petku ¢erného
pepte, ktery zvy$uje vstiebatelnost kurku-
minu. Jemné zahfivejte 3-4 minuty. Osladit
muiZete trochou medu. Kofenéné, hiejivé,
idedlni na pozdni odpoledne.

Sladka mlééna ryZe s citronem
a zGzvorem

Do kastrilku dejte ryzi, mléko a kousek ci-
tronové kury; pridejte platek zazvoru. Varte
pomalu do krémové konzistence. Osladte
podle chuti, pak nechte dvé minuty odpoci-
nout: provoni dim a uklidn{ Zaludek.

Tortellini ve vyvaru

Tortellini ve vyvaru jsou typicky zimni,
vanocni i ,,chfipkovy“ prvni chod. Podle
tradice by se mély vatit ve vyvaru z kapou-
na a podavat horké s trochou nastrouha-
ného syru, napiiklad Gran Moravia. Pokud
viak mate chfipku a nechce se vam vyvar
ptipravovat doma, miZete pouzit i kvalit-
ni hotovy vyvar: dobry horky vyvar totiz
pomaha uvolnit dychaci cesty.

Jogurtovy krém s medem

a ofechy

Lahodny dezert, skvély ke sva¢iné nebo jako
opravdu chutna a zdrava snidané. V tomto
jednoduchém krému najdete spoustu potra-
vin, které pomdhaji ¢elit chtipce: jogurt, éer-
stvé ovoce, su$ené ovoce, ale predevsim med,
skute¢ny koncentrét prospésnych latek pro
télo, zejména pro dychaci cesty a imunitu. Po-
dle chuti smichejte jogurt, med, jednu hrusku
nakrédjenou na kosticky a nékolik vlagskych
ofechil. Pridejte trosku mléka, jen tolik, aby
byla smés krémova. Pro jesté lahodnéjsi verzi
vyzkousejte ,,naslehany* jogurt: sta¢{ mléko
nahradit Cerstvé uslehanou smetanou, kterou
opatrné vmichate. Pfidejte suSenku a mate
hotovy dezert, ktery nadchne kazdého.

- - “'!
U?”"

Vafiend jablka

Lehky dezert vonici domovem, ale také
jednoduchy zpiisob, jak pomoci télu bojovat
proti priznakim chtipky. Jablka jsou totiz
velmi prospésnd, zvlasté kdyz se vafi s citro-
novou §tavou, titinovym cukrem a sko-

fici - kofenim, které vyrazné podporuje
organismus, protoZe je ptirodnim, tonizuji-
cim digestivem a zahtivacim prostiedkem.
Podévejte s créme fraiche nebo jogurtem.

Nejen
vapnik:
co se skryvd
ve sklenici
mléka

Kdyz mluvime o pfinosech mléka,

vétsinou si vybavime vapnik
a maximalné jesté vitamin D.

Ale mléko obsahuje mnohem vice.

Ve sklenici mléka najdete:

Vapnik Draslik
Vitamin D Bilkoviny
Jod Riboflavin
Niacin Selen
Kyselina Vitamin A
retenovs Vitamin B12
Fosfor Zinek

_~~FORMAGGERIA
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Bronislav Forméanek
je srdcem zemédélec
hospodafici na jihu Moravy,
gz jehoz farem pochdzi i mléko
~ pro syry Brazzale. Ve volném
Case ale prepina do'role
spésného zavodniho
pilota.

..(.

Bronislav Formdanek:
Obcas preskodim

Z traktoru do

S vasim spolujezdcem Stefanem Rosinou
slavite s vozem Lamborghini tispéchy

v seridlu Lamborghini Super Trofeo i v GT2
European Series. Jak jste se k zdvodéni

v téchto italskych vozech dostal?

V autech jsem zavodil v podstaté od mladi,
cesta k Lamborghini vedla ptes ,,placky®
Radical a formulovou sérii Renault NEC,
ktera je jednou z ptipravek pro F1. Uz tehdy
jsme spolupracovali s Jitim Mi¢ankem mlad-
$im, synem pétadvacetindsobného ¢eskoslo-
venského $ampiona Jitiho Mi¢anka. Kdyz
Jirka v roce 2016 zakladal svoji odnoz tymu
aza¢inal zdvodit s Lamborghini, $el jsem

do toho s nim. A od roku 2018 ptisobime

v Lamborghini Super Trofeo Europe, coZ je
nejrychlej$i znackovy $ampiondt na svété.

Co povazujete za vds dosud nejvétsi
sportovni iispéch?

Posledni dva roky jsme ziskali tituly evrop-
skych mistrt ve dvou rtiznych seridlech —
pravé v Lamborghini Super Trofeo Europe
aletos i v GT2 European Series. Ja osobné
si cenim vic toho prvniho. Af uZ proto, Ze
byl prvni a museli jsme si jej vybojovat az
do konce v poslednim zavodu, tak i proto
Ze jsme o néj usilovali pét let a nékolikrat
nam kvili smile proklouzl mezi prsty. Ale
samoziejmé i ten leto§ni ma obrovskou hod-
notu. Tim vic, Ze jsme jej ziskali suverénné

16 _~~FORMAGGERIA
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uz v pfedposlednim podniku sezény. To se
nikomu pfed nami nepodatilo.

Zdvodite za tym Mi¢dnek Motorsport
powered by Buggyra. Jak diileZité je

ve vasem sportu zdzemi silného tymu?
Zéazemi a stabilita jsou extrémné dilezité.
Miizete byt rychli v jednom zavodé, ve dvou,
ve tfech. To, co ale nakonec bude rozhodovat
mezi nejlep$imi evropskymi tymy a jezdci

0 tispéchu, je diiraz na detail a konzistence.
My za sebou mdme dvé sezény, kdy jsme
kazdy zavod dojeli na bodech. To je jedna

z kli¢ovych véci, ktera nds odlisuje od soupe-
f0. A nen to jen otazka dokonale pfipravené
techniky. Je to i o zkusenostech jezdct

a tymu, o celém nastaveni a atmosféte.
Dokazeme se podpotit, zklidnit, umime

ina konci sezény, kdy jde o vSechno, udrzet
nervy na uzdé a nedélat chyby. Tym mé
tradové desitky lidi, na zavodech nas obvykle

byvé kolem deseti, pokud startuje jedno auto.

Ale tym dokaZe ptipravit na jeden zdvod i tfi
auta pro tfi posadky.

Jak trénujete?

I kdyz zdvodéni miluji, vét$inu ¢asu jsem
podnikatel a také mam rodinu. Takze

iv tréninku jsme maximdlné efektivni.
Pokud jedeme testovat do zahrani¢i, tak
na co nejkrat$i dobu. Troufnu si fict, ze uz

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

jsme tak sehrani, Ze ndm staci relativné malo
Casu. Treba letos pied sezénou jsme testovani
v podstaté nestihli. A stejné jsme prvni vikend
vyhrali. Velkou sluzbu ndm v tomto udéla
simulator, na kterém jsme schopni se ptipra-
vovat podobné efektivné jako na samotné trati.
Kromé zdvodu se zkratka snazime travit co
nejvic ¢asu ,doma“

Chovite mlécny skot, ktery vyZaduje
kazdodenni nasazeni a pozornost.

1 zdvodéni je ale 0 maximdlnim soustiedéni
a stoprocentni koncentraci. Jak se vam daii
trénink a zdvodéni skloubit s vasi praci?

Je to tézké, Casto je to na tkor rodiny a jakého-
koliv volného ¢asu. Myslim, Ze se mi mezi témi
dvéma rolemi - podnikatele a zdvodnika — dati
dobre prepinat. Nejvic ze vieho se ale citim jako
Kkluk z vesnice, kterému v dobrém slova smyslu
tréi slima z bot. A holt jen obcas presko¢im

z traktoru do Lamborghini. Srdcem jsem ale
zemédélec. A zdvodéni je ¢ast mého Zivota,
kterd mé napliiuje jinym smérem.

Jezdite i do Itdlie? Mdte tam néjaké oblibené
misto?

V Italii jsme nékolikrat ro¢né na zavodech, kaz-
dou sezénu tam startujeme obvykle minimalné
dvakrat. To predurcuje i mista, kam se ¢lovék
stihne podivat. Misano, Imola, Monza, Mugello,
Vallelunga, tam jsem za posledni tfi roky stravil
nejvic ¢asu. Nejradéji to mam kolem okruhu

v Misanu na riviéfe Rimini. Kousek odtud je
San Marino, které mam moc rad, navic je celé
okoli spojeno s motorismem. Jsem fanousek
Valentina Rossiho, ktery nedaleko odtud -

v rodné vesnici Tavullia — dodnes Zije.

A co italskd kuchyné a syry?

Pro mé je to nejblizsi kuchyné a je mi moc sym-
patickd. Jednoduchg, rychla, ptitom neuvéri-
telné népaditd a chutnd. A k syrtim mam jesté
vétsi vztah diky tomu, Ze doddvame mléko pro
podnik Brazzale. Jsem rad, Ze na tom zacatku
jsou i suroviny od nds a Ze v syrech se znackou
Brazzale je kousek nasi prace a Zivota.

Na jaké vyzvy se ted tésite nejvic?

Po sportovni strance jsem sam zvédavy, kam se
posuneme. Mame dva prestiZni evropské tituly,
neni moc moznosti, kam jit na evropské urovni
ddl. Mozna budeme néktery z titul obhajo-
vat, mozna se zkusime pustit do jinych vyzev.
Na okruzich ale ur¢ité ztistaneme. Pracovni
Vvyzvy jsou v naSem oboru spojené stejné jako
jinde s ndstupem modernich technologii a tady
chceme byt dél na $picce. Chci, at se zdokona-
lujeme a jsme efektivnéjsi. A velké téma je i trh
prace. Myslim, Ze lidé, ktet{ pro nds pracuji, jsou
spokojent. A chci, aby se tak citili i dal.

1 MM
1d i
N B
=
=
=
<o
<<
=
Y oskdnskd
, W
SurOViny pro 4 porce:
300g dyné « 200g kvété%m « 100 g mrkve « 100 g mangoldu : ' ' i
« 1 cibule « 60 g masla @& » nastrouhany syr Gran Moravia & RI bo | I I'l-o

« plétky chleba » sl & « pepi &

Toscanad

&F - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

s
Priprava:
Veskerou zeleninu ocistéte a nakrdjejte na malé kosticky. Zbytky a odtezky zeleniny vlozte do hrnce, zalijte 1 litrem vody
a privedte k varu. Varte, dokud nevznikne zeleninovy vyvar. V jiném hrnci rozehtejte maslo. Pfidejte najemno nakrajenou
cibuli a spolu s nakrajenou zeleninou restujte nékolik minut, dokud zelenina lehce nezezlitne. K orestované zeleniné
prilijte precezeny vyvar, promichejte a vatte asi 20 minut. Nakonec ptidejte nahrubo nakrijeny mangold a pokracujte
ve vareni je$té dal$ich 10 minut. Hotovou polévku podavejte s opecenym chlebem a nastrouhanym syrem Gran Moravia.
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Pricotto

Su rOVI NY (pro 4 osoby):
300g ryze na risotto & « 300g mrazenych hub
« zeleninovy vyvar o extra panensky olivovy olej o
o tymidn e stl w7 . * pept W « 200 g syru pecorino
romano & « 300 ml mléka & « 10 g kukuti¢ného
gkrobu

v
Priprava:
Nejprve pfipravte houby: nechte je rozmrznout a v piipadé
potfeby nakréjejte na mensi kousky. Na trose oleje na panvi
osmahnéte piilku Salotky a pridejte ryzi. Za stalého
michani ji nechte orestovat, poté ptidejte houby, trochu
tymiénu osolte a zalijte trochou horkého V}'fvaru Risotto
vstfebdvat do ryZe. Mezitim pfipravte syrovy krém.
MIéko nalijte do kastrilku, rozmichejte v ném kukuti¢ny
$krob, pfidejte nastrouhané pecorino a ptivedte k varu.
Stale michejte, az vznikne hladké fondue. Kdyz je risotto
uvafené, sundejte ho z plotny, vmichejte do néj nékolik lzic
syrového fondue a nechte par minut odpocinout. Risotto
pak naservirujte na talife, prelijte zbylym fondue a zlehka
popraste ¢erstvé namletym pepfem.
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Su rOVIny pro 4 porce:

Na gnocchi: 250 g semola (krupice) « 11 plnotu¢ného mleka w7
« 2 zloutky « 100g nastrouhaného syru Gran Moravia wr

« 30g masla ©g.7 g jemné soli w7 . muskatovy ofisek

dle chuti

Na raj¢atovou omacku: 400 g raj¢atové passaty o

o1 strouzek ¢esneku « 30 g extra panenského ohvoveho

oleje & « dle chuti susené oregano « chllh a siill &g

K dokonceni: 125g mozzarelly filone &F

« méslo na vymazani w7

Priprava:

Do hrnce nalijte mléko, osolte a dochutte muskdtovym ofiskem.

Miléko zahtivejte téméf k varu a poté prisypte krupici (semola)
a §lehejte metlickou, dokud se smés neza¢ne oddélovat

od stén a dna hrnce. Sejméte hrnec z plotny a vmichejte
zloutky a nastrouhany syr Gran Moravia. Vzniklou smés
pieneste na plech vyloZeny pecicim papirem a rukama z ni
vytvarujte vale¢ek. Ten zabalte do peciciho papiru a nechte
vychladnout v lednici. Mezitim si pfipravte raj¢atovou omacku.
V hrnci rozehtejte olivovy olej, pridejte ¢esnek, chilli papricku
a nasledné rajc¢atovou passatu, oregano a stl. Vaite na sttednim
plameni asi 10 minut, ob¢as promichejte. Odstavte a nechte
omécku odpocinout. Vychladnuty vale¢ek vyjméte z papiru

a nakrdjejte nozem na platky silné asi 1 cm. Platky (gnocchi)
rozlozte do maslem vymazaného pekace tak, aby se mirné
prekryvaly. Gnocchi prelijte raj¢atovou omackou, posypte
kousky mozzarelly a dejte péct do predem vyhtaté trouby asi
na 20 minut, dokud se nevytvori zlatava keirka.

_~forvaceera QJetem

Najdi 7 rozdild

Co chybi?

Na obrdzku vpravo chybi jedna véc. Najdes ji?
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Vybarvi si zimni obleceni

Omalovanky ez
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B B TALSTINA: KALENDAR

il calendario — kalendar la data - datum

'anno —rok lunedi — pondéli

il mese — mésic martedi — Gtery

la settimana - tyden mercoledi - stfeda
il giorno —den giovedi - Ctvrtek

ieri —vCera
0Qgi —dnes
domani - zitra

il fine settimana - vikend venerdi - pdtek

sabato — sobota
domenica - nedéle

. KRIS-KROS

¢ 2pismena 5 pismen

i SS CIPEK

: 10 EMOCE

: HARFA

: 3pismena KURYR

i KOP LAHVE

I KRA S s

:  KRK NANDU

i KUR ROUPI

i OSA RYSKA

i PAN SEPIE

: Rz TREFA

: TRH

: 6 pismen
. 4pismena BATOLE

: IDOL KOSTKA
;Koo MIHULE

¢ MUzA

i PAKA 7 pismen
: SO ARTISTI

¢ URAN DOZORCE
: FILOZOF

: KANALEK
: ODDENEK
: PLANINA

RIV34 O3ISNIN
porodpo puApidg

Tajenka odkryvd misto na predmésti italského mésta Modena
v méstecku Maranello. Zde mlZete navstivit vystavu vénovanou
automobilové sportovni znacce, jejimz symbolem je vzpinajici se kdn.

. .
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Spocitej ptacky

Spocitej jednotlivé druny ptacka. e y
Do prézdnych okynek napis Cislici, ’Q @g’
nebo dokresli spravny pocet puntikd. 4 —
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SUI'OV"'\Y (pro 6 osob):

250g lasagne & « 800 g kvetaku « 200g syru scamorza &g

« 100 g syru Gran Moravia W o strouzek cesneku . petrzelka

« extra panensky olivovy ole) W « maslo BF « stl BF

na beSamel: 100 g masla W 100g hladke mouky « 11 mléka w7
« muskatovy ofiSek e stl w7 . o pept oz

s
Priprava:
Kvétak omyjte, osuste a rozdélte na malé riizicky. Povatte je asi
5 minut ve vrouci vodé¢, poté slijte a dejte do misky. Na panvi
kratce osmahnéte na oleji ¢esnek, ptidejte uvareny kvétak a nechte
par minut restovat. Pak pomoci varecky rozdrobte kvétdk na malé
kousky, osolte, ochutte petrZelkou a sundejte z plotny. Nechte
vychladnout. Syr scamorza nakrajejte na kosticky. Nyni pfipravte
besamel: v kastriilku se silnym dnem rozpustte maslo, pridejte
mouku a ditkladné metlickou rozmichejte do hladké smési. Nyni
prilivejte za stalého michani teplé mléko a dal vatte, az bude
mit beSamel spravnou krémovou konzistenci. Osolte, opeptete
a ovorite Spetkou musgkatového ofisku, pak do besamelu vmichejte
¢ast rozdrobeného kvétaku. Na dno zapékaci misky dejte vrstvu
besamelu, na néj platky lasagni, pak kvétak z panve a kosticky syru
scamorza. Zalijte opét vrstvou besamelu, posypte nastrouhanym
syrem Gran Moravia a dal pokracujte ve vrstveni. Horni vrstvu by
mél tvotit be$amel posypany strouhanym syrem Gran Moravia.
Navrch pak rozprostiete jesté kousky masla a dejte péct do trouby
na 180 stupnd asi na pil hodiny.

e
R

Surovi NY (pro4 osoby):

300g syru gorgonzola dolce & » 400 ml mléka g
«10g kukurlcneho gkrobu « 2 vétsi hrusky « 12 platka
bresaoly w7 . o tymidn « mletd paprika

v
Priprava:
Rozmichejte kukufi¢ny $krob ve 100 ml mléka.
Do zbylého mléka dejte na kosticky nakrajenou
gorgonzolu, ze které jste odkrojili kiirku, a dejte ohfivat.
Pridejte mléko s kukufi¢nym Skrobem a ptivedte
za stalého michani k varu. Poté stdhnéte Zar a michejte,
az vznikne hladky krém. Nyni oloupejte hrusky,
rozkrojte je napil a kazdou pilku nakrdjejte na tenké
platky jen k jadtinci, vznikne tak efektni véjifovity
vzhled. Horky syrovy krém rozdélte do ¢tyt misticek,
pridejte vzdy ptlku hrusky a 3 platky bresaoly. Na zavér
miuZete ozdobit nékolika listky tymidnu a poprasit
$petkou mleté papriky.
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Surovi NY (pro 4 osoby):

1 sttedné velkd méslova dyné Butternut « 200 g syru
gorgonzola dolce w7 .2 hrusky e vlasské ofechy

« par snitek tymidnu  ocet balsamico wr

« extra panensky olivovy olej o

Priprava:
Dyni nakrdjejte na asi 1 cm $irokd kolecka, rozlozte je
na plech vystlany pecicim papirem lehce potfenym
olivovym olejem a dejte na 15-20 minut péct do trouby
pti 180 stupnich do mékka. Pak poskladejte vas dynovy
burger: na kolecko dyné dejte kosticky syru gorgonzola,
par kouskd hrusky, nadrcené vlagské ofechy a nékolik
listkl tymidnu. Zakryjte druhym koleckem dyné a dejte
zapéct je$té na 3 minuty, aby se syr rozpustil. Podavejte
pokapané octem balsamico.

Je to jedna z nejuslechtilejSich zdhad pfirody,

skryty plod zemé, ktery dokdze promeénit i ten
nejjednodussi pokrm v nezapomenutelny zazitek.
Lanyz, jenz se rodi v tichu lest a uvoliuje jedineéné
vuné, uz po staleti fascinuje kuchare, basniky i védce

SUfOVlny pro 4 porce:

600g telecich platk (kyta nebo bok)

« 100ml bilého vina & « 200 g syra Fontina w

« 120g prosciutto cotto & « hladké mouka « extra
panensky olivovy olej ©7 . dle chuti sil EF a pept &F

Priprava:

Teleci platky osolte a obalte v mouce. Na panvi rozehtejte
olivovy olej a platky masa opecte nékolik minut z obou
stran dozlatova. KdyZ je maso opecené, prilijte bilé vino
a deglazujte (kratce povaite, aby se odpafil alkohol

a vytvorila se jemna $tava). Potom maso prendejte

do zapékaci misy. Na kazdy kousek polozte platek
prosciutta a syr Fontina. Pecte v pfedehtaté troubé

na 200 °C asi 10 minut.

Origindini italsk restaurace,
domdci téstoviny, plody
moie, vyzrdlé steaky

a &erstvé ryby. Vice nez
160 druh vina.

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

; www.castellana.cz
%/Z&(dé}’equ"@da@x@

|8 NENI TO HLIZA, ALE HOUBA

Prestoze védecky nazev (Tuber

P Micheli) mdze svadét k domnénce, ze
jde o hlizu podobnou brambore, lanyz
patif k podzemnim houbdm. Roste

v zemi, v symbidze s kofeny dubd, lip,
lisek a topold. Roste skryté a k jeho
nalezenf je potfeba dobry psi cich

a velkd Ucta k lesu.

VUNE A TVAR ZAVISI NA PUDE

78 KAZDY MA SVUJ SPRAVNY CAS

Kazdy druh ma svou vlastnf sezénnost,

kterd je regulovana regionalnimi pred-

pisy, aby se ochrénil jeho pfirozeny cyk-
lus. Letni ¢erny lanyz napfiklad dozrava
od kvétna do zafi a své nejintenzivnéjsi
vlné uvolnuje na zacatku léta.

Nezaménitelné aroma lanyze vznika
diky interakci mezi houbou a pddou,

v niz roste. Charakteristickou vini mu
dodavaijf kolonie bakterif Zijicich v zemi
a kazda oblast tak propUjcuje jiné tony:
ofiskové, cesnekové, medové, vini
mokré travy. Proto nenfzadny lanyz
Uplné stejny. | jeho tvar zavisi na padé:
v mékké pldé je kulatéjsi, nerovny tvar
znaci tvrdou, kamenitou zem.

EXISTUJE MNOHO DRUHU, ALE
JEN NEKTERE JSOU CENENE

V Itélii je zndmo vice nez dvacet dru-
h, ale jen nékolik z nich — napriklad
vzacny bily a letnf cerny — je povazo-
vano za uslechtilé diky vini a hod-
noté. Letnf ¢erny lanyz, ktery najdete

i v nasich produktech, je nejvyvazengj-
$i: aromaticky, ale jemny, idedIni pro
kazdodenni pouziti.

BEZ PSU BYCHOM HO NENASLI

Drive lovci lanyz{ pouzivali prasata,
kterd byla pfirozené pfitahovana vani
lanyz(, ale s timto klenotem zachézela
prilis nesetrné. Dnes se dava prednost
vycvicenym pstim s cichem lepsim nez
radar — italskému vodnimu plemeni,
brakyr&im, kokrspanéltim - ktefi jsou

k lanyzam Setrnéjsi. Bez nich bychom
lanyze vibec nedokazali najit.

10

JE SPOJENCEM LESA

Lanyz neni jen darem zemé: prospivéa
i zdravi ekosystému, ve kterém

roste. Vymeénuje si s rostlinami ziviny
a zlepsuje Urodnost pldy. Je to
dokonaly priklad pffrodnf rovnovahy.

NEMA RAD CHLAD ANI HORKO

Prilis nizké teploty nebo pifmé svétlo
pozmenuji to nejcennéjsi, co nabizi,
jeho vini. Co se tyce tepla: cerny lanyz
snese kratkou tepelnou Upravy, bily je
nutné pouzivat vyhradné syrovy.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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JEHO VUNI NELZE NAPODOBIT
Aroma lanyze je vysledkem desitek
tékavych molekul. Zédné chemické

syntéza zatim nedokazala napodobit
komplexnost piirody.

DAR BOHU

Uz staif Rekové a Rimané byli lanyzi
fascinovani. Plinius Starsf jej popisoval

jako zéhadu, zatimco filozofové vérili, ze
vznikd z hromu, desté a slunecniho tepla

jako nebesky dar. Satirik Juvenalis psal,
Ze lanyz vyrdsta tam, kde udefil blesk
Jupitera, boha nebes a plodnosti.

| proto mu Rimané pfisuzovali silné
afrodiziakalni Gicinky.

NEJLEPE VYNIKNE S MASLEM
A SYRY

K proméné teplého pokrmu staci par

SirSich platkd. S maslem, vejci nebo syry

lanyz rozvine své nejlepsi vlastnosti —

zvyrazni chut, aniz by ji prebil. Je to diky

lipofilni povaze svych aromat, kterd se
nejlépe uvolnuji pravé v kombinaci
s témito vyrobky. V nasich prodejnach

najdete jeho vlni v rliznych specialitach,
a tak si ho mdzete vychutndvat po cely

rok: syr s lanyzem, maslo s lanyzem,
lanyzovy krém ¢i vzacné letni cerné
lanyze celé nebo jako platky.
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VENOVANO DETEM

Zima
je idedInim
obdobim pro
spoleéné rodinné
dobrodruzstvi

Snadné varend s detme

Dlouhé zimni vecery ¢i vikendové
sychravé pocasi piimo zvou k tomu,
abychom ztstali doma a vyuzili tento
Cas pro spole¢né vafeni s détmi. MoZna
vas prekvapi, jak dokdzi byt i malé déti
v kuchyni $ikovné. Samoziejmé plati,
Ze ¢im mensi déti, tim je tfeba vétsi
trpélivost. Pokud ale na chvili dokd-
zete hodit za hlavu starosti ohledné
nasledného uklidu kuchyné, uzijete si

s potomky spole¢né chvile plné radosti.
A to za to urcité stoji.

Nasledujici recepty jsou jednoduché,
spoustu tikont déti zvladnou upl-

né samy, u nékterych bude potfeba
pomocna ruka rodi¢t nebo starsich
sourozenctl. Pokrmy jsou navic zvoleny
tak, aby se z nich dalo vytvofit menu
jakékoliv oslavy, at uz rodinné nebo
pro détské kamarady. Déti bude vareni
a pecent o to vice bavit.

18 _~~FORMAGGERIA

Il VAJECNE PANINI

Netradi¢ni pouziti vajicek v kombinaci s cers-
tvou zeleninou, syry a uzeninami. Ideélni pro
nedéIni brunch nebo rodinnou oslavu.

Pripravte si:

Na omeletu - 6 vétsich vajec, 50g nastrouha-
ného syru Gran Moravia &g, $petku soli &z

K naplnéni - rtizné druhy syrd &g, napt.
mozzarella, scamorza, platky Gran Moravia,
caciotta; rizné druhy uzeniny ﬁ, idedlné se
hodi zejména prosciutto crudo nebo mortade-
lla; rajcata, listovy salat, pfipadné dalsi druhy
Cerstvé zeleniny, kterou maji déti v oblibé

Jak nato:

Metlickou vyslehejte vejce s nastrouhanym
Gran Moravia a Spetkou soli. Déti se u tohoto
receptu mohou naucit spravné rozklepavat
vejce, dejte jim prostor, at si to vyzkousi. Také
slehani metlickou je obvykle bavi. Mezitim
nachystejte obdélnikovou zapékaci misu

o délce cca 30cm, vystelte ji pecicim papirem
a poté détem pomozte prelit rozslehana
vejce do misy. Dejte péci do trouby rozpéalené
na 180 stupn asi na 20 minut. Po upeceni
nechte vychladnout, omeletu oddélte od peci-
ciho papiru a polozte na val ¢i pracovni desku.
Pomoci klasického vykrajovatka déti vykraji
kolecka (zvolte priimér dle konkrétniho
vyuziti panin - vétsi kolecka se hodi jako syta
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svacina na piknik, mensi zase pro jednohubky
na détskou oslavu). Spolu s détmi nakrajejte

na platky rajcata a syry a na mensi kousky na-
trhejte salat. Ted nechte déti, aby na omeletova
kolecka naskladaly vie, co maji rddy a navrch
vzdy priklopily druhé omeletové kolecko.
Nakonec je dobré vse upevnit paratkem.

TIP: Nechte déti, at popusti uzdu fantazii

a misto kolecek z vaje¢né omelety vykrajovétky
vytvofi jiné veselé tvary. Ofezky omelety, které
po vykrajeni zbydou, muizete dat do papiro-
vého sacku ¢i do misky a dat doprostied stolu,
uvidite, Ze se po nich jen zaprasi.

B PLNENE DOMACI TYCINKY
Skvélé k uzobdvani ve chvilich, kdy s détmi
zasednete u stolnich her nebo u néjaké pékné
pohadky. Na silvestrovsky vecer je déti mohou
pfipravit ve vétsim mnozstvi pro viechny
hosty, ktefi spolu s vami oslavi pfichod
nového roku a détem jejich kucharsky um
urcité jak se patii pochvali.

Pripravte si:

Zéklad: listové tésto, vejce na potfeni

K naplnéni: italsky speck &g, prosciutto
crudo ﬁ nastrouhany syr Gran Moravia ﬁ
nastrouhany syr provolone piccante ﬁ,
rajéatovy protlak &g, riizné mekei syry
nakrajené na uzké platky ©g: mozzarella,
caciotta, scamorza, riizna pesta &g

Jak nato:

Nejprve s détmi vyvilejte listové tésto. Nechte
je pomoci piiborového noze nakrajet tésto
na prouzky siroké asi 2 cm. Nechte déti, aby
na polovinu prouzkd rozlozily ingredience:
cast tycinek mohou pfipravit s uzeninami,
¢ast s nastrouhanym syrem, ¢ast mohou
potfit rajcatovym protlakem a oblozit platky
mékcich syrd. Vynikajici budou také tycinky
potiené janovskym pestem a posypané
nadrobno nasekanymi piniemi ¢i ofechy. Poté
je tfeba na kazdy oblozeny prouzek polozit
ten volny, zatocit do tvaru spirdlek, premistit
na plech vystlany pecicim papirem a potfit
rozslehanym vejcem. Tycinky se pecou pfi
180 stupnich asi 15 minut.

TIP: Ty¢inky mohou déti pfipravit také
ve sladkych variantach, které budou
urcité velmi zddané. Prouzky listového
tésta jednoduse potrete nocciolatou,
povidly, marmeladou ¢i medem, a posypte
nasekanymi ofechy, liskovymi ofisky,
mandlemi ¢i makem. Pak postupujte stejné
jako u slanych variant.

I PIZZA FANTASIA

Pizzu maji rady vsechny déti bez rozdilu. Jeji
piiprava je velmi snadnd, obzvlast pokud
pouzijete hotové tésto. Pak uz nezbyva, nez

pfipravit détem
spoustu ingre-
dienci a nechat
zcela na nich,
jakym zptso-
bem a ¢im pizzu
ochuti. Snad jen
vytazeni pizzy

z trouby nene-
chavejte v jejich
rezii, vse ostatni
ale zvladnou
uplné samy.

Pripravte si:

hotové tésto na pizzu &, rajéatovou
passatu ﬁ, bylinky dle vaseho uvazeni,
réizné druhy syrii &g (muzete zvolit ty jiz
naplatkované, jako je provolone, scamorza,
Gran Moravia), rdizné druhy nakrajené
uzeninyﬁ (prosciutto crudo i cotto, speck,
mortadella, sopressa, coppa, salame milano),
pesto ﬁ, nakladand polosusena rajc¢atka ﬁ

Jak nato:
Na korpus naneste raj¢atovou passatu
a ukazte détem, jak ji hibetem Izice

krouzivymi pohyby rozettit po celém povrchu.

Na passatu dejte bylinky a pak nechte déti
rozlozit na pizzu dle chuti syry (at uz ve formé
platkd, nebo nastrouhané, mozzarellu mizete
natrhat ru¢né) a platky uzeniny. Misty mohou
pizzu ozdobit trochou pesta nebo pfidat
polosusena nakladana raj¢atka. Dejte péct

do trouby podle ndvodu na obalu korpusu.

TIP: Podobné miiZete s détmi pFipravit

i piadinu. Bud'ji mlzete pouzit misto tésta
na pizzu a upéct v troubé, nebo ji déti mohou
dle libosti naplnit syry a uzeninami, poté
pieklopit napul a dat cca na minutu a pul

do kontaktniho grilu.

M MUG CAKE - PREKVAPENI
V HRNECKU
Moucnik peceny a servi-
rovany piimo v hrnecku
bude pro vsechny
atraktivnim prekvape-
nim. Vyjmuti rozpalenych
hrnecku z trouby ale
détem nesvéfuijte.

Na dva hrnecky si
pripravte:

1 vejce, 2 Izice cukru kru-
pice, 1 IZice slune¢nicové-
ho oleje, 1 Izice bilého
jogurtu ﬁ, 3 lzice ¥
hladké mouky % Izicky L

kypficiho prasku
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ZAMERENO NA DETI

Nékolik zadkladnich
pravidel

¢ dbejte na bezpecnost déti, kuchyné
ukryva spoustu nastrah a nebezpeci
porezéni ¢i popaleni je vSudypfitomné

@ volte takové recepty, kde tolik nezalezi

na presnosti v mnozstvi jednotlivych
surovin

® varte s détmi jidla, ktera jim budou
zarucené chutnat, rady si pak vareni
zopakuji

® pii vafeni s hodné malymi détmi se
obriite velkou trpélivosti

® poridte détem jejich kuchyriskou
zastéru, aby si pfipadaly jako skute¢ni
séfkuchari

® zapojte déti i do vybéru nadobi,
na kterém budete pokrmy
servirovat; miizete spolecné vybrat
pestrobarevné jednorazové papirové
tacky

Jaknato:

Do misy se rozklepne vejce, ptida cukr, olej

a jogurt. Pak se pfisype mouka a prasek

do peciva a nyni je tfeba, aby déti metlickou
vse dobfe rozmichaly. Vzniklou tekutou

smés spolecné rozdélte do dvou hrneckl

a postupné po jednom je dejte na dvé minuty
do mikrovinné trouby na nejvyssi vykon.
Opatrné vyndejte (tuto fazi radéji udélejte vy,
hrnecek muze byt nékdy hodné rozpaleny)

a popraste mouckovym cukrem. Mug cake
servirujte spolu se Izickou.

TIP: Vyzkousejte také cokoladovou verzi.
Na 2 porce budete potiebovat 1 vejce, 2 Izice
hladké mouky, 2 IZice Nocciolaty ﬁ
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Vanettone;

ldiska a5 do postedindhd

Nabizime nékolik zpUsobu, jak proménit zbytky v nové dobroty, které miZete podavat
bé&hem dne, od snidané po pripitek. Vyzkousejte snadné recepty na prekvapivé
pokrmy ve sladké i slané verzi.

Nadychané tésto, viiné masla, kandované ovoce: panettone je kralem velkych kynutych moucnikd,
vrcholnym vyjadienim cukrarského uméni. Je hlavni hvézdou Vénoc, ale nejen jich - panettone
se zrodilo jako mouc¢nik pro zvlastni prilezitosti, presto je skvélé i ve viedni dny a v kazdou chvili:
od snidané, kdy se namaci do kdvy s mlékem, az po aperitiv v néjaké slané variaci. Pokud vam néjaky
kousek zbyde, preménte ho na dokonalou ingredienci lahodnych a rychlych receptud. Opecenim
panettone se zvyrazni karamelové tony, nakrajené na kosticky do sebe skvéle nasdkne omacky a krémy,
rozmixované se da pouzit jako kiupava strouhanka. Zde je Sest recept proti plytvani, tfi sladké a tfi slané,
v malych porcich, se spoustou kfupavosti a s dobfe vyvazenymi kontrasty. Zlaté pravidlo? Panettone vzdy
lehce opecte, aby bylo kiehké a pfipravené na spojeni s krémy, syry nebo uzeninami.
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Stlaclé recepty
Vanettone toast s povmeranéovgom krémen

4 porce: 8 tenkych platkd panettone (cca 300g) &F

+2 vejce, 100ml mléka w5 - 1 I7ice cukru + do krému

-kiraz 1 pomerance &g - 30g masla &g - 200 g mascarpone &g
-mouckovy cukr dle potieby

V misce rozslehejte vejce s mlékem, cukrem a &asti pomerancové
klry. Platky panettone namocte do vajecné smési a opecte

na panvi na masle asi 2 minuty z kazdé strany, dokud nezezlatnou.
Dva opecené platky spojte dohromady jako sendvi¢ naplIni

z mascarpone, které jste pfedem vymichali s trochou cukru a zbylou
pomeranc¢ovou kdrou. Na zavér posypte mouckovym cukrem

a podavejte teplé.

Tip: Platky pfedem nasucho kratce (30 sekund) opecte,
aby se pri maceni ve vajicku pilis nerozmocily.
Doporuceny ndpoj: kdva nebo cerstva pomerancova
Stava.

Krémove pokdrky
s panettone a slangrm kararmelern

4 porce: 2009 panettone (na kosticky) & - 250 g mascarpone &g
-150ml Cerstvé smetany & « 1 vanilkovy lusk (nebo 1 [Zicka
extraktu) - 40g cukru; na karamel: 60 g cukru - 20 g mésla &7
-50ml smetany &g - 1 $petka soli &g

Kosticky panettone nasucho opecte na panvi. Uslehejte smetanu
a jemné ji vmichejte do mascarpone spolu s vanilkou a 40g cukru.
Na karamel rozpustte 60 g cukru, dokud neziska jantarovou barvu,
mimo plotnu pridejte méslo a ohfatou smetanu, poté osolte.

Do sklenicek vrstvéte panettone, krém a trochu karamelu. Nechte
asi 30 minut chladit v lednici.

Tip: Pfed uloZzenim do lednice mdzete ozdobit hoblinkami
Cokolady.

Doporuceny napoj: ofiskovy nebo cokoladovy likér.

a Uiskovgfrme orisH
Cca 16 kouskd: 2509 starého panettone &g - 80 ricotty &g
- 2 IZice neslazeného kakaa « 1 |zice rumu (volitelné)
- 1509 hoiké ¢okolady &g - 100g drcenych liskovych ofisk

Penettone la&Zj@ s horkow éokolddon

Panettone nadrobte najemno a smichejte s ricottou (pfedem
okapanou a zpracovanou vidlickou), kakaem a pripadné rumem.
Z tésta vytvaruijte pravidelné kulicky — lanyze a nechte je 15 minut
vychladit v lednici. Poté rozpustte ¢okolddu, lanyze do nf ponofte
a pak obalte v nasekanych offscich. Nechte ztuhnout na pecicim
papife v dostatecnych rozestupech.

Tip: doprostred kulicek viozte maly kousek panettone namoceny
v kavé. Skladovant: az 3 dny v lednici v uzavfené nadobé.
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Slané recepty
(}oanettdhe/a[néné prosecetto credo,
ancovickanmd a gorgonzolow
4 porce: 8 platk panettone &g - 2 IZice hoitice « 2 Zice medu

-jemny druh salatu - 8 filett ancovicek v oleji (okapanych) &g
- 200 platkd $unky prosciutto crudo &g - 200g gorgonzoly dolce &g

Platky panettone vodorovné opecte v troubé nebo v toustovaci

z obou stran, dokud nejsou krasné zlatavé. Smichejte hor¢ici

s medem. Na polovinu platk{ rozetiete gorgonzolu, poté pridejte
smés hoicice a medu, platek Sunky, dva filety ancovicek a par listd
salatu. Poté preklopte druhou polovinou platkd. Podavejte nakrajené
na trojuhelniky, zajisténé paratkem, aby se sendvice nerozpadly.
Tip: nahradte prosciutto crudo mortadelou.

Doporuceny napoj: Sumivé vino nebo svétlé pivo.

qééek se stadkor
panettone strovhankow

4 porce: 4 platky kureciho nebo krdtiho masa « 1209 starého
panettone &g - 309 strouhaného syra Gran Moravia &

- 1 svazek petrzelky - 40g mouky - 2 vejce - 40g prepusténého masla
(na smazeni) & - st & - 1 fenykl - 1 pomeranc - olivovy olej o
-stl g

Na strouhanku rozmixujte panettone se syrem a petrzelkou.

Maso obalte nejprve v mouce, poté ve vejci a nakonec

v pfipravené strouhance; lehce pfitlacte, aby dobre drzela. Smazte
na prepusténém masle 2—-3 minuty z kazdé strany dozlatova. Nechte
okapat na papirové utérce a lehce osolte. Podavejte se zimnim
salatem: fenykl a pomeranc nakrdjejte na tenké platky, zakdpnéte
olivovym olejem a osolte.

Tip: Pro vyvazeni sladké strouhanky mlzete pridat platky citronu
nebo jogurtovou omacku s pazitkou.

Zimnd parganella s panettone
@ hoblinkarni Gran Poravia

4 porce: 2509 panettone &g - 1 hlévka cekanky « 1 jablko - 2 fapiky
celeru -40g vlagskych ofech(l - extra panensky olivovy olej &g

-1 IZice jable¢ného octa - 60g hoblinek Gran Moravia &g

- 50l &F - pepi BF

Panettone nakréjejte na kosticky a nasucho opecte na panvi.
Nakrdjejte ¢ekanku, jablko, celer a ofechy, poté je dochutte olejem,
solf a jablecnym octem. Pridejte jesté teplé panettone a rychle
promichejte, aby nasaklo $tavu, ale nerozpadlo se. Nakonec
posypte hoblinkami syra a erstvé mletym peprem.

Tip: pridejte 4-6 platkd pomerance pro svézi citrusovy ton.
Podavejte ihned, aby vynikl kontrast mezi teplym panettone

a cerstvym ovocem se zeleninou.
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Slané, sladké i pikantni tipy na vas zimni stdl
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5TIPU DO TASKY

Prosecco Dwe Castelle Z. ago gws/aﬂc'm'

Prosecco DOCG Extra Brut z vinafstvi Zago Gasparini je skvélou volbou pro svate¢ni dny. Vyrabi
se z hrozni odriidy Glera, které rostou na vinicich v samém srdci ,oblasti Prosecca®, tedy mezi
méstecky Conegliano a Valdobbiadene, a jak zafazeni extra brut napovidd, jedna se o velmi suché
Prosecco, které se dokonale snoubi s mlad$imi i vyzralej$imi syry. Rodina Zago Gasparini pti svém
podnikéni vénuje velkou pozornost také ochrané okolni pfirody, zvelebovani pidy a zachovani
ptvodniho razu krajiny. Jeji moderni vinafsky systém je tak v dokonalé harmonii s uzemim,

na kterém se nachazi, a samotné vinatstvi je i z architektonického hlediska dokonale integrovano

s okolni ptirodou.

Drobné kiehké Amarettinky vyrobené z meruikovych jader jsou laskominou pro v§echny
milovniky V}’rrazné sladk)'rch chutl’ Skvéle poslouzi jako maliékost pro radost servirované ke kévé
prlprave sladkych dezertd. MiiZete je vcelku nebo nadrobené vmichat do riiznych krémd, které
servirujete jako dezert ve sklenicce, neztrati se ani jako lahodna ozdoba pudinkd, §lehackovych
pohart, cheesecak i dalsich dorttL.

I/ 3

my@ Vadeo
V Kalabrii se kdysi ty nejlepsi ¢asti masa pouzivaly na vyrobu ¢tyf tradi¢nich kalabrijskych salamut
a z toho, co zbylo, vznikla 'nduja. Traduje se, Ze jeji nazev je odvozen z francouzského ,,andouille®,
oznaceni pro salam z chudych ¢asti masa, pravdépodobné dovezeny do Kalabrie v dobé Napoleona
kolem let 1806-1815. Dnes se uz jedna o specialitu vyrabénou jen z vybraného masa z veptt D.O.P.
chovanych v Kaldbrii, ke kterému se ptidava mistn{ pikantni feferonka a extra panensky olivovy olej.
"Nduja se vyznacuje krémovou konzistenci a je urcena zejména k namazani na pecivo. Ta, kterou
vam nabizime v La Formaggeria Gran Moravia, je navic ve velmi praktickém baleni ve sklenicce,
tak nevahejte a vyzkousejte ji.

Vano peperino

Oblibena fada nasich syrovych trpaslikii (nano znamena v ital$tiné trpaslik) ma od podzimu
novacka v podobé Nano peperino s naklddanym zelenym pepfem. Zajimavé tény nakladanych
peprovych kuli¢ek tvof{ osvézujici spojeni s mléénou chuti syru. Syry fady Nano vyrabi nasi mistti
syrafi ru¢né ve specialnim oddéleni nasi litovelské syrarny. Zakladem je, jako u ostatnich syrii

a mlécnych vyrobki vlastni produkce, vysoce kvalitni ¢eské mléko, ze kterého pod zkusenyma
rukama syraft vznikaji malé bochnicky syru, které se nechavaji zrat nékolik dni, aby se nasledné
namocily do ochranného vosku.

TIP: darujte pod stromecek celou produktovou fadu syrl Nano. Diky tomu, ze ma kazdy druh jinou barvu
ochranného vosku, tvofi jako celek pestrou podivanou a nabizi lahodnou chutovou rozmanitost.

S apresse gaerrcém

Salam typicky pro region Benatska se vyrabi z vybranych ¢asti masa z veptt chovanych vyluéné

v této oblasti severni Itélie. Vyznacuje se vyvazenou chut{ a snoubi v sobé vysokou nutri¢ni hodnotu
a vysokou stravitelnost. Ta je dina pomalym procesem zrani, diky némuz je tento salam chutny

a lehky zaroven. Kvalita suroviny, dlouhé obdobi zrani a metoda zpracovani masa dodavaji tomuto
skvostu benatského uzenartstvi jedine¢nou chut.
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Od elegantni vecefe pres aperitiv

s prateli az po rodinnou tabuli:
ffi situace s konkrétnimi nGpadyy,
jak hosty privitat, citit se dobre
a zdroven si nekomplikovat Zivot.

Prostirani stolu nenf jen prakticky ukon,
ale jazyk slozeny z péce, proporci a drob-
nych detaild, které hosty vitaji. Etiketa,
osvobozena od zbyte¢né prisnosti, je pravé
toto: jemnd gramatika, jejimz cilem je, aby
se v8ichni citili pfijemné. Kazdy spole¢ny
okamzik ma svou atmosféru a svou tabuli.
Ta elegantni je diskrétni, rodinna se usmiva,
tabule s aperitivem je hrava. V§echny vsak
maji stejny cil: proménit jidlo v setkani,

na které se nezapomene. Zde je inspirace
na tfi scénafte, kterych se miizete drzet
nebo je zkusit zkombinovat, s navody, triky
a kratkymi seznamy cekajicimi na pouziti.

Deset zakladnich pravidel

1. Cistota a soulad predevsim: lepsi
jednoduché a upravené nez bohaté
a neusporadané.

2. Dobfe vyzehleny ubrus/béhoun;
kdyz prostirani, tak bez ubrusu.

3. Ubrousek vlevo, nikdy ve sklenici ani
slozeny do tvar(.

4. Zakladovy talif po celou dobu; hluboky
talif se ho nesmi dotykat.

5. Sklenice v diagonale: voda vpredu
vlevo, poté vina.

6. Nizké, nendpadné aranzma; svicky jen
vecer, ne parfémované.

7. Chléb nikdy nekrajime na stole; stl
pfipravime ve spolecné nddobce
s Cistou Izickou.

8. Podava se zleva, sklizi zprava; obsluhuji
se nejdfive ti pobliz, pak az my sami.

9. Mobilni telefon nepatii na prostreny
stal.

10. Pohodli je hlavni: pokud néjaké
pravidlo prekézi, upravte ho.
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1. Elegantni vecefe: uméni poradku

Krésa klasické tabule spociva v proporci, vyvazZenosti a tichém potéeni

z promyslenych gest. Pti velkych ptileZitostech, jako jsou vano¢ni vecefe, vyrodi

¢i formdlni pozvani, nen{ etiketa okazalosti, ale formou harmonie. Jak pisi mistti
etikety, skute¢na elegance nic neptidava, naopak ubird. Odstrarite tedy prebyte¢né
a ponechejte jen to podstatné.

ZAKLADNI USPORADANI
o Cely ubrus, dobfe vyzehleny, s rovnomérnym previsem pres kraj stolu.

o Pevny zdkladovy talif (ztistdva po celou dobu na stole); na néj mélky talif; hluboky

talif nikdy nesmi lezet pfimo na zdkladovém talifi.

« Piibory srovnané v jedné linii asi 2 cm od okraje stolu: vidlicky vlevo; niiz (ostiim
k taliti) a 1Zice vpravo; dezertni piibory nahote nad talifi.

« Sklenice v diagonale: sklenice na vodu vpredu vlevo, poté na cervené a bilé vino;
sklenka na sekt nejvic na kraji.

« Ubrousek vlevo od talife (nikdy ne ve sklenici ani pod ptibory).

« Nizké aranzma uprostied stolu (Cerstvé kvétiny, velmi jemna viing); svicky pouze
veer a nikdy parfémované.

« Stil ve spole¢né nadobce s ¢istou 1Zickou (Zadné solnicky na osobu).

DETAILY, KTERE DELAJI ROZDIL
« Zidle vycentrovand k talffi; viechna mista perfektné ,,v jedné linii: celek ptisobi
hned elegantnéji.
o Béhoun na stil jen tehdy, pokud ladi s ubrusem (na ubrus nedévejte nikdy prostirni).
« Decentni jmenovka (pfelozena karticka, kousek Inéného provazku).

o Méslo dejte do malé misky s noZikem a nakrajeny chléb do kosiku s ubrouskem: je

to projev péce a elegance. Ntz na chléb se na stil nedévé: u stolu se chléb nekraji.

CASTE CHYBY, KTERYM SE VYHNOUT
« Vonné predméty, prili§ vysoké svicky, dekorace branici ve vyhledu na ostatni.
o Kreace z ptiborti nebo ubrousky poskladané do slozitych tvarti: zabiraji misto
a mohou hosty uvést do rozpaka.

DEN PREDEM
VyZzehlete ubrus a ubrousky; vyzkousejte rozmisténi na jednom ,,vzorovém® misté;
vylestéte dvé sklenky na zkousku.
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2. Rodinné tabule: hiejiva
a prakticka

Rodinnd tabule je mistem laskavych gest: misto ponechané
pro toho, kdo ptijde pozdé, talif s pokrmem uchovany v teple,
zidle posunuta stranou, aby se vesla détska zidlicka. Zde se
etiketa prizptsobuje Zivotu, ale neztraci se — i jednoduchost
mad sva pravidla. Barvy mohou byt teplejsi, nddobi klidné
rozli¢né, pokud mezi nim panuje soulad a harmonie. Je to ta-
bule, ktera vitd, a ve svém kontrolovaném neporadku skryva
hlubokou eleganci.

[ ZAKLADNI USPORADANI

« Barevny ubrus nebo ubrus s prouzky; pokud preferujete
stil bez ubrusu, pouZijte prostirdni (nikdy ne na ubrus),
klidné rtizna, pokud k sobé ladi.

« Nesourodé talite jsou povoleny, av§ak vidy ve stejné
barevné $kale; ptibory jednoduché a thledné srovnané.

« Kosik vystlany platynkem s chlebem; méslo a olej v ¢istych
nadobkéch; dzbén s vodou vidy plny.

¥ DETAILY A TRIKY SETRICi CAS

« Doprostred stolu dejte velkou misku strouhaného syru
se 1zici, pokud bude potieba: kazdy se obslouzi sim, bez
neustalého predavani.

o Pfipravte jidla pe¢end v troubé, kterd mohou ,,pockat®
na vhodny moment (lasagne, ndkypy) a druhy chod
udrZujte teply ve vypnuté troubé.

« Vyrobu ru¢né vyrabénych jmenovek prenechte détem; je
to zptsob, jak je zapojit a zaroven vytvofit mily darek pro
hosty.

« Pokud je mélo mista, pouzijte ovalné spole¢né misy
s klestickami: méné prekdzeji a obsluha je snazsi.

¥ DEN PREDEM

Vyberte dvé hlavni barvy (ubrus + ubrousky), omyjte misu
ovoce a ptipravte ze sezonniho ovoce pfirozené aranzma
na stil, zkontrolujte nozik na maslo a servirovaci klesté.
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3. Aperitiv s prateli: svoboda s péci

Tohle je tabule lehkosti, spole¢né straveného ¢asu se sklenkou

a smichem. Aperitiv s pfateli je prostorem svobody, ale i kreativity.
Prosttit miiZete pfimo na stole nebo na kuchynské lince: Inény :
béhoun, malé talitky, barevné ubrousky. Sklenice nemusi byt viechny :
stejné, staci, aby byly ¢isté a ladily k sobé; zvolte smés rtiznych

tvart a materialt — skla, dfeva, keramiky, vytvari dynamiku a teplo.
Tlumené svétlo, hudba v pozadi: vie pomdaha vytvaret atmosféru.
Pravidly této etikety jsou spontinnost, snadna obsluha a sdileni.

[ ZONOVE USPORADANI

« Jasné oddélené zény: napoje (led, voda, prosecco ¢i jiné bublinky,
vina, nealko), jidlo (rtizné vysky: patrové misy, prkénka, malé
misky), prislusenstvi (ubrousky, tali¥ky, servirovaci piibory).

« Stdl bez ubrusu, jen s Inénym béhounem, malé pevné talirky,
¢iré sklenice, klidné rozmanité; barevné ubrousky z piirodnich
materidld.

« Dolévejte a doplnujte bez ptani; nabidnéte i dobte ptipravené
nealko (tonic s platkem citrusti); na sdilené pokrmy pouzivejte
Kklesté ¢i velkou 1Zici.

¥ PORCE A POCTY

« Pro aperitiv trvajici 1 a ptl hodiny po¢itejte 8-10 malych porci
na osobu (méné, pokud nasleduje vecete).

o Zékladni menu: 2 druhy syrt, 2 druhy uzenin, 2 pomazéanky,
1 misticka kiupavé zeleniny se studenym dipem, 1 kousek peciva
(opeceny toast, grissini, focaccia), 1 tepld mini porce (mini
omelety, slané kolace nebo listové zaviny), 1 prvni chod (lasagne,
cannelloni).

[N NAPADY HOTOVE ZA 10 MINUT

o ,Horské“ prkénko: syr Asiago, speck, jemny med, vlasské ofechy.

« Chleba a nasglehané maslo: cerstvé opeceny chléb se zméklym
maslem vyslehanym vidlickou se dvéma prouzky citronové kiry.

« Tepld jednohubka na lZici: horky rozmackany brambor, kapka
lanyZzového krému, hoblinka Gran Moravia.

I8 CASTE CHYBY

« Ptili§ mnoho omadek $pinicich prsty, vtiravé viiné, studené svétlo.

« Pfeplnéné podnosy, které hned vypadaji chaoticky: lep$i malé
davky a ¢astéjsi doplilovani.
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Zasnézené lesy, jezera, mlstky a nahorni
plosiny, po kterych se Ize prochazet jen

za zvuku snéhu kfupajiciho pod nohama

a vlastniho dechu. Kouzlo snéznic spociva
pravé v tom, Ze se hodi pro kazdou fyzickou
kondici, kazdy vék, v jakoukoli denni dobu - Ize
vyrazit i veCer — a také pro ty, kteff se nechtéji
pfilis namaéhat, véetné déti. Den na snéznicich
nevyzaduje zadné extra vykony, staci zvolit
dobfe znacené okruhy, zkontrolovat pocasi

a stav snéhu a vyrazit. Inspirujte se Sesti
snadnymi panoramatickymi trasami v Alpach,
v Lombardii, Piemontu a Bendtsku, které jsou
vhodné i pro déti, a tam, kde je to dovoleno,
také pro psy na voditku. Vyberte trasu, kterd
vam sedi, zkontrolujte podminky, naplrite
termosku. O zbytek uz se postara snih.

LOMBARDIE

[l VALMALENCO, ALPE CAMPAGNEDA-
PRABELLO

Nendro¢na klasika s krasnymi scenériemi:

od parkovisté Campo Moro ve 2000m n. m. se
stoupd mezi horskymi chalupami a mytinami,
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s vyhledy na Pizzo Scalino a Disgrazia, az

na Berninu. Dobre viditelnd stopa, pravidelny
sklon, moznost obcerstveni na chaté Rifugio
Cristina. IdeélIni trasa i pro focent, Ize ji prodlouzit
a udélat okruh; jasné znaceni, pokud sily dovoli,
mUzete pokracovat smérem k Alpe Campascio.

Vhodné pro: zacatecniky, rodiny, skupiny
Obdobi: prosinec-brezen (velmi pékné i vecer
s prlvodcem)

Uzitecné udaje: 6-9km; 200-400 m prevyseni.

[ MADESIMO, NAHORNI PLOSINA
ANDOSSI

Tato zvIinénd planina nad mésteckem Madesimo,
se sirokymi obzory, roztrousenymi chalupami

a dobfe znacenymi trasami je na snéznice jako
stvofend. Kdyz bude prasan, budete mit pocit, jako
byste se vznaseli. Dva oficidlni okruhy za¢inaji pfi-

mo v centru obce, zvolte si podle ¢asu a prevysent.

Vhodné pro: viechny; idedIni pro prvnf vypravy

Obdobi: prosinec-brezen (také po mirném
snézenf)

Uzitecné udaje: 5-8km; 200-350 m prevysent.

PIEMONT

[l ALPE DEVERO, CRAMPIOLO

Zimni scenérie jako z pohlednice, destinace
oblibend véemi priznivci snéznic a zimnf turis-
tiky, s pastvinami, salasemi, mastky a Sirokou
zasnézenou planinou zvouci k hlubokému
nadechnuti. Z planiny Devero vede trasa

s pravidelnym sklonem a snadnou orientaci
do Crampiola. Rozlehla krajina, obcerstveni
na bézi lokaInich produktdl, v sezdné moznost
vypUjceni vybavent.

Vhodné pro: viechny

Obdobi: prosinec-brezen (doporu¢eno
za stabilniho pocasf)

Uzitecné udaje: 5-8km; 200-350 m prevysen.

[l MACUGNAGA, LAGO DELLE FATE
Udoli Val Quarazza pod masivem Monte Rosy
nabizf lesnf trasu vedouci k jezeru Lago delle
Fate s jedine¢nou atmosférou. Svétlo pronikd
mezi kmeny stromd, snih kfupe pod nohama
a z hladiny jezera ¢asto stoupd para. Trasa

je jednoduché a u jezera najdete bar, kde si
mUzete dat horkou ¢okolddu. Perfektni i pro
odpoledni vylet.

Vhodné pro: zac¢atecniky, rodiny, fotografy

Obdobi: prosinec-bfezen (Iépe na ustaleném
snéhu)

Uzite¢né udaje: 5-8km; 200-350m prevysen.

VENETO

[ VAL VISDENDE, COMELICO SUPERIORE
Malo navstévovana ndhorni plosina obklopena
salasemi a modriny. Trasy na snéznicich

kopiruji lesni cesty a mékké hiebeny smérem

k sedlu Forcella Zovo nebo podél stezky salasi
(Strada delle Malghe). Za jasnych dn pofidite

z hiebene Palombina nadherné fotografie;

po vydatném snézeni pozor na stav cest.

Vhodné pro: viechny, ktefi hledaji klid
a otevieny prostor

Obdobi: prosinec-bfezen (po snéhové nadilce
ovefit stav pfistupovych cest)

Uzitec¢né udaje: 6-10km; 250-450 m prevyseni

[ LES FORESTA DEL CANSIGLIO

Viysoké buky a hluboké ticho: okruhy mezi

Pian Rosada a Valmenera jsou mirné, témer

po roving, a orienta¢né velmi jednoduché.

Po snézenf les pUsobi jesté mékeeji a vy kracite
jako v katedrale, ve svétle pronikajicim mezi
stromy. Parkovisté jsou pohodInd a trasy byvaji
¢asto dobre proslapané.

Vhodné pro: rodiny, fotografy, nenaro¢né
vyletniky na snéznicich

Obdobi: prosinec—unor (velmi krasné i vecer
s privodcem)

Uzitecné udaje: 4-7km; 100-200 m prevyseni;
1,5-3 hodiny

PRAKTICKE RADY

» Ovéite moznost zapujéeni snéznic a holi
v dané oblasti.

« Nejlepsi obdobi: od prvniho snéhu
do zacatku jara; béhem velmi slune¢nych
dnt pozor na odpoledni podminky.

- Cas a prevyseni: pro zacatek je idedini mira
1-2 hodiny chiize na 150-300 m stoupan.

« Déti: vybirejte Siroké okruhy, délejte casté
pauzy, vezmeéte lehkou deku na zastavky.

« Fotografovani: chrante baterie a telefon
pred chladem, aby se rychle nevybily;
fotte s tenkymi dotykovymi rukavicemi
navlecenymi pod témi teplymi.

« V pfipadé pochybnosti je lepsi jit
s horskym vidcem. V celém alpském
oblouku poradajf tdry na snéznicich, i no¢ni.

« Tajemstvi chiize na snéznicich je stejné
jako u trekingu: pravidelnost. Krétky krok,
pravidelné dychani, kratké pauzy a zédné
prudké stoupan.

« Drzte se vyhrazenych tras a nevstupujte
na bézkarské traté; neruste zvér, zejména
po vydatném snézeni je fauna velmi
zranitelnd. Vezméte si sacek na odpadky
a vse prineste zpét do udoli.

Vybaveni a bezpeénost:

checklist

« Snéznice a hole: nastavte je na spravnou
vysku, abyste zabranili pretézovani ramen.

» Nepromokavé pohorky a v sacku teplé
nahradni ponozky.

Vrstvené obleceni: termopradlo, fleece,
pétovka, vétru/vodé odolna svrchni vrstva;
Cepice, nakrénik a dvoje rukavice.

Pocasi a lavinové informace: pred
odchodem vzdy zkontrolujte informace
(i na lehkych trasach). Ptejte se spravcl
horskych chat, horskych vidc ¢i

v mistnich turistickych centrech.

Nabity telefon, powerbanka, mapa
nebo trasa offline; vzdy nékomu sdélte,
na jakou trasu se vydavate.

Piti a jidlo: voda a termoska s teplym
¢ajem nebo bylinkovym népojem. V hordch
se tradicné pridava do teplé termosky
sklenka cerveného vina. Lehké, energetické
a bilkovinné svaciny: vyzralé syry, susené
ovoce, ¢okolada, susenky.

Zimni slunce: bryle s UV filtrem a krém,
zvI&st ve vyssich polohach.

Psi: povoleni vzdy na voditku, kromé
nékterych narodnich parkd, jako je
Gran Paradiso. Nezapomernite na vodu,
snih neuhasf Zizer ani jim. Chovejte se
ohleduplné k mistni fauné.
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_. elaridnske receply

Spaghetti se susenymi

3509 Spaget ﬁ,
1809 naloZenych polosusenych
rajédtek &g, strouZek cesneku, mleté
chillix, 70g strouhanky, 60g nastrouhaneho
syru Gran Moravia &, nasekané mandle, sOl&g,
extra panensky olivovy olej w7

Dejte vafit téstoviny. Mezitim na panvi na trose oleje
osmahnéte strouhanku dozlatova. Poté ji prendejte
do misky. Do ocisténé panve dejte znovu olej, pridejte
strouzek cesneku, trochu chilli a polosusena rajé¢atka
nakrajend na mensi kousky. Restujte nékolik minut, pak
na panev pridejte téstoviny, které jste slili kratce predtim,
nez byly al dente. Pidejte trochu vody z vareni téstovin
a nechte jesté minutku na panvi povarit. Sundejte
z plotny, vmichejte nastrouhany syr Gran Moravia
a poté rozdélte na talife. Pridejte zbytek rajcat
A ze dna panve, ozdobte nasekanymi
; mandlemi a dozlatova oprazenou
strouhankou.

= -
Tagliatelle s dyni
3209 téstovin tagliatelleﬁ q rlco".ou
400g duziny dyné hokkaido,
200g ricotty w7, 8 listkii Salvéje, 2 Iz:ce
extra panenského olivového oleje &,
strouZek cesneku, sul ﬁ, pep; W syr Tre Corti
na strouhdni &g

Dyni nakrajejte na kosticky, Salvéj nasekejte najemno.
Kosticky dyné duste spolu se Salvéji a strouzkem
Cesneku na panvi na oleji asi 15 minut, dokud
nezmékne. Osolte dle chuti. Mezitim uvaite
tagliatelle al dente, slijte a pridejte ke zméklé
dyni na panev. Pridejte ricottu a jemné
promichejte. Opeprete a na talifi
posypte nastrouhanym

; syrem Tre Corti.
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rajéatky a Gran Moravia
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La Formaggeria Gran Moravia

DA..

V samém srdci Pardubic, v nové zrekonstruovaném olbchodnim domé
Grand, se 29. fijna ofevrela zcela novd prodejna La Formaggeria Gran
Moravia. Grand, ikonickd budova architekta Josefa Gocdara z roku 1927,
prosel rozsdhlou modernizaci a dnes nabizi nejen pusobivé prostory, ale
také pohodiné parkovdani, vyborné dopravni spojeni a Zivou atmosféru
centra mésta. Do tohoto prostfedi se nova prodejna dokonale zaclenila
a uz od prvniho dne pritahuje pozornost kolemjdoucich svou vuni, svétlem
a typickou kombinaci pratelskosti a kvalitnich surovin.

Jednim z hlavnich ldkadel jsou velké vylohy
sméfujici na historické mésto. Vnasi dovnit
spoustu dennfho svétla a zaroveri ukazuji

to nejzajimaveéjsi z nabidky — bochniky

syrt Gran Moravia a Vereny, Cerstvé
litovelské vyrobky, sezonn italské speciality,
vina i krasné zabalené darkové balicky.

V adventnim obdobi kolem nich proudi
mnozstvi lidi, ktef{ se zastavuji, nakukuji
dovnitf a ¢asto si pak ptijdou udélat nakup
nejen pro sebe, ale i pro své blizké. ,,Poloha
prodejny je opravdu skvéld, fikd vedouci
Ladislav Zadnik.,,Chodi tudy hodné lidi,
mifi na urady, do bank, k zamku... A diky
vylohdm je oslovime jes$t¢ dfive, nez vstoupi.”
Kouzlo nové pardubické pobocky vsak
nespociva jen v prostoru. Tvoti ho také tym,
ktery vznikl zcela nové spolu s otevienim
prodejny.,,Otevirali jsme s kompletné novym
tymem,“ vypravi vedouci, jenZ ma na starosti
pardubickou a hradeckou prodejnu a u firmy
pusobi uz sedm let.,,Kolegové nastupovali
béhem zafi a fijna, po zapracovani v Praze.
Tym si krasné sednul a mame tu i muzsky

c

element, coz je fajn. Kazdy z nas je jiny —

a pravé to je skvélé, kazdy zdkaznik si najde
toho svého prodavace. N&§ persondl je vy-
borné proskoleny, vstticny a vzdy ptipraveny
dobte poradit.“

Prodejna je oteviend denné od 9 do 20 hodin
a nejvétsi ruch prichazi odpoledne. Mnozi
zdkaznici, ktet{ byli zvykli
jezdit nakupovat do pro-
dejny v Hradci Kralové, ted
ocenuji, Ze zde najdou stejny
sortiment i servis. Od prv-
nich dni je patrné, Ze mistni
miluji hlavné ¢erstvou
litovelskou vyrobu. Kazdy
den je ptipravena ochut-
navka, aby mohli objevovat
nové produkty a vracet

se pro své oblibence. ,,Syr
Gran Moravia je stalice,“
popisuje vedouci. ,, Velky
zéjem je také o caciotty -
ochucené i caciotta fresca.
0d za¢atku ma dspéch

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

POZVANKA

V pardubické prodejné v Grandu se
na vds tési (zleva) Simona, Radovan,
Romana, llona a Ladislav

giuncata s rukolou a ¢im dal vic zékazniki
si zada také Verenu.“ Vyraznou roli tu hraji
také darkové balicky. ,Prvni tfi nebo ctyii
zékaznici po otevieni prodejny chtéli rovnou
sestavit balicek,“ sméje se.,,A kazdy den
ptichdzeji dalsi. Velky zdjem je i 0 vano¢ni
balicky z katalogu.*

Ladislav Zadnik je pardubicky rodék a dobré
jidlo je pro néj nejen prace, ale i vasen. Rad
proto ptidavé i par osobnich doporudeni.
,»Nejvic z nadeho sortimentu mi chutnaji
Cerstvé mozzarelky a Trifolino, protoze
miluji lanyZe,“ prozrazuje. ,A pokud jde

o vina, mezi ¢ervenymi doporucuji Decanta,
mezi bilymi Pinot Grigio od Zaccagnini

a z prosecca urcité 2Castelli Prosecco
Superiore.“ Jeho tipem pro zimni obdobi

a svatecni sttil je bazalkové pesto, bez
kterého si neumi predstavit sviyj tradi¢ni
vano¢ni stromek z listového tésta.,,Ze syrii
by se ve slavnostnim menu vyjimal

Ubriaco al Prosecco — kravsky syr zrajici

v Proseccu, anebo Briscola Carpenedo, zrajici
v Cerveném viné. A pokud se chystate péct
cukrovi, rozhodné si ptijdéte pro nase maslo
a Cerstvou ricottu,” usmiva se vedouci.

Nova pardubickd La Formaggeria Gran
Moravia je svétlé, pratelské misto plné viini,
chuti a osobniho ptistupu. At uz jdete kolem
na trhy, mifite na trad, vracite se z prace
nebo si cheete jen udélat radost kvalitnimi
potravinami, staci vejit dovnitt. Mozna
ptijdete pro jeden syr — a odejdete s inspiraci
na cely vikend. Ptijdte se presvéd¢it.

-Z2FORMAGGERIA 2




/Akaznici doporuduji eleo [crne

Rady a tipy nasich zakaznikd z pardubické prodejny v OD Grand | |

Pfehledné ha jednom misté zakladniingredience, které noujdﬂe v sortimentu
| La Forrcggerio Gtan Moravia, ze kterych jsTe vaiili v zimnim Cisle.
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| 11,18, 19 mortadella 18
[ Kdy jste tuto novou prodejnu objevil? Nakupujete tu poprvé? W Cojstesitu dnes nakoupil? b RICSCUlo i pHo R agaly
Dozvédél jsem se o ni nedévno, kdyz Ano, tady poprvé, ale jinak v téchto Koupil jsem prosciutto, mortadellu, i) 11, 15419 prosciutto crudo 9,18, 21

otevielo nakupni centrum Grand.
Dnes tu ale nakupuji poprvé, prodejny
La Formaggeria Gran Moravia jsem
neznal. Zatim jsem si koupil Gran
Moravia Cri Cri, peceny syrovy snack.
Urcité sem budu chodit, madm syry rad
a chtél bych je vyzkouset.

0 Jaké syry uprednostriujete?
Spise dlouhozrajici. Mém je rad hlavné
samotné, k vinu, ale i v teplé kuchyni.
Trochu vafim, takze syry pouzivédm
¢asto do téstovin, na lasagne...

I Prozradite néjaky vds jednoduchy
recept se syrem?
Dyrové italské risotto s parmezanem
déldm hodné ¢asto. Je to super
jednoduché. Orestuji slaninu, kterou
pak vyndam, do vypeku viozim ryzi,
a pak podlévam vyvarem za stalého
michdni. Pfiddm pecenou dyni
a na konci parmezan nebo jiny
dlouhozrajici syr. Je to skvélé.

I Dostal jste nekdy syrové speciality
jako ddrek?
Ne, ale pfemyslim, Zze bych tu néjaké
speciality vybral a udélal z nich pro
nékoho balicek.

prodejnach nakupujeme, vétsinou

v Praze nebo v Brné. Dnes jsme si vybrali
néjaké ovci syry, maslo, mléko a dalsi
produkty.

Které syry mdte nejradéji?

Vétsinou ovdi syr s lanyzi nebo s hruskou
a samozrejmé taky klasicky Gran Moravia.
Kupujete tu i néjaké z italskych specialit?
Nejcastéji téstoviny. A taky cokoliv

z krdjenych uzenin, vsechny jsou moc
dobré.

Syry pouZzivdte i pfi vareni?

Spise je konzumujeme samotné, jen

tak na posezeni. Stejné tak méslo z této
prodejny pouzivédme UplIné nejradéji
jednoduse namazané na chleba, protoze
to je dokonalé.

Madte rdda italskou kuchyni?

Mame malé déti, takZe téstoviny u nas
vlddnou, a samoziejmé maji rady taky
pizzu.

Dostala jste nékdy syry jako ddrek?

Ja ne, ale manzel ano, protoZe se 0 ném
vi, Ze je na syry hodné vysazeny. Také
nas jedenactilety syn miluje zdejsi syry,
ten by mél nejradéji doma cely bochnik
Gran Moravia. ©

kterou mam moc rad, mozzarellu,
artycoky a jesté Trifolino
La Formaggeria, polotvrdy syr
s kousky italskych lanyzd.

I Jste v této prodejné poprvé?
Tady v Pardubicich ano. Musim ale
fict, Ze mnohé tyto vyrobky zndm
pfimo z Italie, kam pracovné dvacet
let jezdim.

[ Které jiné prodejny sité navstévujete?

Chodim do prodejny v Brné. Kupuiji

tam hlavné italské speciality, protoze

mi chybi. Ale moc dobré je i zdejsi
Cerstva vyroba.

B Co zitalské kuchyné mdte nejradéji?

Nejradéji mam Spagety. Mam vyborny
recept od kamarada z Kaldbrie a ¢asto

déldm téstoviny s tamnim sugem.

[ Jaké syry jsou vase oblibené?
Pecorino a Gran Moravia, ten tu
kupuji asi nejcastéji.

[ Jste spokojeny s pristupem zdejsiho
persondlu?

Ano, jsou super. Ted pfed chvilkou mi
pani dobre poradila. Také diky ochut-

navce jsem si dnes koupil syr, ktery
jsem neznal a ktery mi zachutnal.

'
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M miéko

M maslo, véetné ochucené varianty
M rojCatovou passatu

B marmelddu
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DéEa Pi : Zndte sit prodejen La Formaggeria B Md vase rodina rdda syry? n gnocchi
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Znadm prodejnu z Plzné, kam jezdim je pouzivam i v kuchyni, ale nejcastéji je
za prateli. Libf se mi zdejsi sortiment — konzumujeme jen tak za studena. M polentu
jogurty, syry, .mvéslo, viechno je kvalitni. B Libise vdm pFistup zdejsich prodavacii? M piadinu
Tady v,prodejne v Grandu jsem dnes Ano, jsou velmi pifjemni, ¢asto se jich W pesto
[POPIE na néco ptame a oni dokazou vyrobky P .
Co jste si vybrala? pribliZit a poradit. Jsem s touto prodejnou M exira panensky olivovy olej
Sla jsem si pro jogurty a zakysy, ale moc spokojena. M ocet balsamico
kromé toho jsem tu koupila jesté vino, B Budete tu nakupovat vdnocni dobroty?
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sladkosti a syr. Pan prodavac¢ mé zlakal
ke koupi plisnového syra s brusinkami
BLU 61 Carpenedo.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Premyslela jsem o balicku jako dérku. Vidéla
jsem bali¢ky v nabidce, vypadaji hodné zaji-
mave, ale jesté nemam konkrétné vybrano.
I mné by takovy darek udélal radost. ©

M susenky
M Cervené a bilé vino




..diky mlécnym vyrobkiim,
syriim a celé fadé italskych
specialit a ingredienci, z jejichz
siroké nabidky miiZete vybirat
v prodejndch La Formaggeria
Gran Moravia.

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 Kréilovo 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, Brnénsk4 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo ndmésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

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

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

OSTRAVA, otvirame v zimé

PARDUBICE, Grand, nim. Republiky 1400, tel.: 773 778 422

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

PRAHA 1, Florentinum, Na Pofic¢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, Botislavka Centrum, Evropska 866/65, tel.: 773 753 639

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

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

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

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

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Ll'berec Jsme také na socidlnich sitich:

w HradecKrélové La Formaggeria

Praha %aﬂublce ’ Gran Moravia

'O’I laformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



