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AKTUALITY BRAZZALE

Ve znameni rustu:
TUTTOFOOD 2026

Leto$ni ro¢nik mezinarodniho potravinatského veletrhu Tuttofood - jednoho

z vrcholt v kalendéfi potravinaiského sektoru v roce 2026, prilakal v poloviné kvétna

do severoitalského Milana vice nav§tévnikii nez v predchozich ro¢nicich a ptivital je

na vystavovaci plo$e rozsifené na rekordnich 85 tisic metrd ¢tvere¢nich. Na stanku
skupiny Brazzale probihala obchodni jednani prakticky neptetrzité, bohaty byl tradi¢né
také doprovodny program, béhem néhoz profesionalové z oblasti gastra prezentovali své
zku$enosti s vyrobky Brazzale, a to i praktickymi ukdzkami pfimo na misté. Vyznamnym
hostem byl naptiklad Damiano Carrara, ktery predstavil tfi riizné typy dezertu s vyuzitim
krému NIC - New Idea Cream, leto$ni novinkou vyvinutou ve spolupraci Brazzale Science
Centra a profesiondlnich pekatti a cukrart. Kolegové z La Formaggeria Gran Moravia

se na veletrhu zaméfili na vytipovani novych vyrobkd, které bychom mohli v budoucnu
zatadit do sortimentu nasich prodejen v Ceské republice. Zakaznici se tak maji urcité

na co tésit.

Gran Moravia
& Nova ¢eska

Se znackou Gran Moravia jsme se velmi radi
stali partnerem spolku Nova ¢eskd, ktery si
klade za cil odleh¢it, podporovat a propago-
vat ¢eskou kuchyni. Iniciativa, jejiz filozofie
je té nasi blizkd, propojuje kuchate, farmére
i8koly a tvori novou ¢eskou kuchyni, ktera
vzdava hold minulosti a vati pro budouc-
nost. Radost ndm ud¢lala také navstéva
jednoho ze zakladatelit spolku, $éfkuchare
Marca Christova, ktery se se svym tymem

z michelinské restaurace La Degustation
Bohéme Bourgeoise piijel do Litovle podivat,
jak se z ¢eského mléka vyrabi nejen syr Gran
Moravia, ale i dal${ naSe mlé¢né vyrobky.
Tésime se na spolupraci!

GELATO 1

0
C :
. [52/0 )
. Sratell Brarale | vyrobené podle italské receptury
vyvinuté v Brazzale Science
Centre. Stavte se pro lahodné letni
osvézeni, té§ime se na vds!

Nase Gelato je zpét!

Ve vybranych prodejnéch
nabizime také letos v 1été skvélou
femeslnou zmrzlinu z kvalitnich
Svic Nezyen s surovin. Ochutnejte rtizné
prichuté pro malé i velké, mezi
nimi i Gelato Nilla a Fior di latte

AKTUALITY BRAZZALE

Uspéli jsme v soutézi MIékarensky vyrobek roku

Posledni kvétnovou stfedu probéhla jiz tradi¢né v Narodnim zemédélském muzeu
Oslava mléka. V rdmci akce byly vyhladseny vysledky jiz 23. ro¢niku soutéze

0 ,Mlékarensky vyrobek roku, které se letos zucastnilo 20 tuzemskych vyrobct.
Mime velkou radost, Ze se nase ¢esnekova Caciotta Senza Baci stala Mlékdrenskym
vyrobkem roku 2026 v kategorii Syry polotvrdé a tvrdé. Ve stejné kategorii zabodoval
jesté jako finalista syr Gran Moravia Tochetti, syr Tre Corti ve varianté s chilli zase
oslovil porotu novinatii a byl vyhlésen finalistou Ceny médii. VSechny ocenéné syry
samoziejmé najdete v La Formaggeria Gran Moravia, tak se stavte ochutnat.

Noc, kdy padaly rekordy

Alberto Brazzale opét
mistopredsedou CMSM

Predstavitel 8. generace rodiny Brazzale a mistoptedse-
da pfedstavenstva litovelské syrarny Brazzale Moravia
byl opét zvolen valnou hromadou Ceskomoravského
svazu mlékdrenského za jeho mistoptedsedu. Cesko-
moravsky svaz mlékarensky sdruzuje subjekty ptisobici
v mlékdrenském pramyslu ¢i s timto sektorem bezpro-
stfedné souvisejici. Jeho ¢lenskou zdkladnu tvoii mlé-
kérny, obchodni organizace, dodavatelé technologii a obalti, odborné sttedni a vysoké
$koly, poradenské a servisni spole¢nosti. Zvoleni Alberta Brazzaleho je tak potvrzenim
vjznamného postaveni, které si syrarna v Litovli béhem let v Cesku vybudovala.

Z e-shopu nové
do celého Ceska

Nakupujte na na$em e-shopu o O
bez obav odkudkoliv. Nové

nabizime sluzbu pfepravy specidlnim chlazenym

balikem az k vim domd, at uz bydlite v jakékoliv
¢asti Ceské republiky. Sta¢i na za¢atku nakupu zvolit
variantu ,Dorucit domii, a pak uz jen pohodIné
vybirat z produktd, které uvidite v nabidce e-shopu.
Vice na www.laformaggeriaonline.com.
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ROZHOVOR

Foto: Anna Fixovd

Hana Holisova:
Mdam rada spolecny

Cas u stolu

Kdybyste méla sebe predstavit nékomu,
kdo vds neznd - co byste o sobé fekla bez
zminky o profesi?

Dobrodruh s padakem. Bavi ji Zivot, jeho
pestrost, setkavani se s novymi lidmi
ivyzvami. Rada se vrhne do neznama, ale
aspon s malym padakem, potfebuje mit
aspon drobné jistoty. Nerada planuje a spi§
nechava véci plynout.

K herectvi vedla piimd cesta, nebo jste
méla i jiné pliany?

Dlouho jsem neméla jasny cil, cemu se
profesné vénovat. Védéla jsem jen, Ze se chci
ve Skole vyhnout matice, fyzice, chemii, tak-
ze jsem $la na Stfedni pedagogickou skolu
a méla jsem etapu, kdy jsem si uméla pred-
stavit, Ze jednou asi budu mit soukromou
matefskou $kolku. Tahle pfedstava mé ale
pomérné rychle opustila. Po stfedni jsem
zvaZovala studium filozofie nebo psycholo-
gie, ale tak néjak ndhodné z toho nakonec
byly ptijimacky na herectvi na JAMU
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a u herectvi jsem uz zistala. Ale ¢lovék nevi,
kam ho Zivot zavane, co ptijde do cesty,
oslovi ho a tfeba se vrhne jesté néjakym
novym smérem, uplné to nevylucuji, byt
jsem vdé¢na za to, ¢im se Zivim.

Existuje role nebo projekt, ktery vds
zdsadné zménil jako clovéka?

S kazdou novou zkusenosti se u¢im a kazdé
zkousen a setkan{ s novymi kolegy mi
pfinasi nové poznani i o sobé samé. Na jare
tohoto roku jsme odpremiérovali krasny
projekt, ktery pro mé ma v tomto sméru
hodné specidlni vyznam a misto v Zivoté.
Velmi jsem si ptéla, at ptijde néjaky projekt,
ktery pro mé bude mit osobnéjsi presah,

a stalo se. Projekt Human ZOO v reZii
Viktora Tause, ktery hrajeme v divadle
Nova Spirala na prazském Vystavisti je pro
mé specidlni v§im. Takovyto typ divadla
jsem nikdy nevidéla ani nedélala. Pal

roku jsme zkouseli, potkavali se, mluvili,
vznikala skupina lidi, propojeni, laborovani,

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

prozkoumavani riznych témat, ze kterych
vzniklo nage predstaveni. Herci, zpévaci,
rappetfi, tane¢nici krumpu, boxefi.

MiiZete to predstaveni trochu priblizit?
Tématem je zapas, ktery kazdy se sebou
nebo s nékym svadime ve svych Zivotech.
Predstaveni o tom, jak jsme v8ichni rizni,
kazdy jiny, a v tom je ta krasa, kdyz to
dokazeme ptijimat, respektovat. V tomto
projektu jsem se setkala s obrovskou
diivérou, svobodou, respektem, ué¢im

se od kazdého z tic¢astnikd, snazim se
naslouchat moudrosti a zkusenosti téch
starsich a ¢asto se inspirovat i od téch
nejmladsich.

Dlouhé roky piisobite v muzikdlu Noc

na Karlstejné - ¢im vds tento projekt drzi?
Noc na Karl$tejné mé néjakym zptisobem
provazi celou profesni kariéru. Poprvé jsem
hréla Alenu v Hudebnim divadle Karlin,
mnoho let, poté v Méstském divadle Brno
kralovnu Elisku, kterou zaroven uz deset let
hraji v produkci Janise Sidovského ptimo
na hradé¢ Karlstejn. To, Ze ¢lovék miize hrat
Noc na Karl$tejné pfimo na hradé Karlstejn,
to je samo o sobé specidlni, a mame

v predstaveni dobrou partu, kterou znovu
vzdy rada vidim. Hrad Karlstejn ma pro

mé moc ptijemnou energii a rada se tam
vracim.

Recitdl Marta je velmi osobni projekt -
jaky vztah jste si vytvorila k Marté
Kubisové?

Respekt k Marté Kubi$ové jako k Zené

i umélkyni. Velmi mi imponuje, mimo

jeji uzasny hlas a charisma, i tim, ze

po tom vSem, co prozila, ziistala sama
sebou a nezahotkla vii¢i svétu. Bylo milé
vnimat jeji podporu, kdyz se ptisla podivat

Muzikal Pretty Woman, foto: tino.cz

Foto: Jarmila Vickova

opakované na nase predstaveni o jejim
Zivoté, které hrajeme na Letni scéné Muzea
Kampa. Libi se mi, kdyZ se snoubi velka
osobnost a talent a zaroverl obycejna
lidskost bez néjakych masek.

Co jste si z toho projektu odnesla

do vlastniho Zivota?

Kdyz jsem v sobé pti zkouseni musela
hledat silu a pochopeni pro tuto roli, pro
jeji kroky, myslim, Ze jsem tim posilovala

i samu sebe. Kladla a kladu si stale otazky,
jak bych se zachovala jd, co by to asi udélalo
se mnou, je to tézko predstavitelné. Zaroven
vim, Ze i ona, pro nds ikona, svadéla vnitini
boje se svym sebevédomim. Ur¢ité jsem

si odnesla i silngjsi potfebu vnimat, co se
kolem nés déje, jak kiehka ta nase svoboda
je a jak moc si ji musime hledét a taky se

s ni ucit pracovat.

Jste dvojndsobnou drzitelkou ceny Thilie,
znamend to pro vds hodné?

Ja jsem primarné vdé¢na za to, Ze tolik let
muizu délat tuhle praci, ktera mé naplije,
ikdyz jsou to neustald prekonavani néja-
kych vnitfnich nastrah. Ale moznd, Ze i to
je na tom pro mé to cenné. A to, Ze jsem
dostala ocenéni od odborné poroty, to je sa-
moziejmeé tfe$nicka na dortu a velkd radost
pro mé i pro projekty, kterych se to tykalo.

V roce 2023 jste byla na Thdlii
nominovand spolu se svou sestrou
Michaelou Horkou. Jaké to bylo sdilet
takovy moment pravé s ni?

To byl velmi zvlastni moment a vnitini
rozpor. Nikdy mé nenapadlo, Ze by se néco
takového mohlo stét, a pfitom to neni ne-
mozné, kdyz se obé léta vénujeme stejnému
zanru. MiSa, moje sestra, ma za sebou mno-
ho krasnych a vyraznych roli, ve kterych

excelovala. Ona byla navic tou, kterd mé

v zadatcich motivovala svym zdpalem pro
muzikal, i tim, jak nadherné zpivala uz jako
holka. Pfi spole¢né nominaci jsem nevédéla,
jestli si pfat cenu pro ,,nasi Martu®, nebo vic
pro ségru, které moc fandim, byl to zvldstni
moment. Sama uZ jsem doma jednu Thalii
méla, tak jsem si fikala, af ocenéni putuje

k nékomu dal§imu, ale samoziejmé, ze to
byla nakonec obrovska radost.

V rozhovorech jste zminila, Ze neumite
odpocivat. Pofdd to plati?

Doufém, ze si mtzu dovolit Fict, Ze uz to
neplati. Trvalo docela dlouho, nez jsem
dosla do této faze, kdy jsem si dovolila to
v$e pojmout trosku jinak nez v uplynulych
mnoha letech. Asi je to ptirozeny vyvoj.
Jsem $tastna, Ze ted Ziju tak, jak Ziju, mam
daleko vice prostoru pro své soukromé
aktivity, ale zaroven i dost prace, ktera mé
napliuje a s lidmi, se kterymi mé to bavi
a dava smysl. Dékuju za to ¢asto.

Co se stane, kdyz si opravdu ,,ddte
pauzu“?

Zalezi, jestli vim, Ze po pauze mam zaruce-
nou praci, to si pak volno velmi umim uzit
a velmi se umim vypnout, mivim potom

i problém se zpatky nakopnout. Jina situace
je,kdyz je ¢lovek na volné noze, jako j,
ptijde vétsi pauza a neni ohrani¢ena zadnou
vyhlidkou dalsi prace, to pak muze byt stre-
sujici. Nastésti se mi tohle stalo jen jednou,
kdyz jsem cilené radikdlnéji zvolnila a vza-
péti pochopila, Ze ani to nenf cesta. Je pro
mé nutné hledat neustéle balanc a nejit

z extrému do extrému. Ted mam pocit, Ze
je vie vic v rovnovaze.

Mate néjaky sviij zpiisob, jak dobijite
energii, i kdyz to neni klasicky odpocinek?
Zalezi, co povazujete za klasicky odpocinek.
Ja dokdzu nedélat nic, ale stejné tak rada
cestuju, chalupatim, jdu do lesa, déldm néco
na zahradce, bavi mé pomahat s manualni
stavebni praci, kdyz je prilezitost, ted se
ucim i relaxovat tfeba pfi joze, zklidilovat se
a je to fajn. Energii mi nejvic déva to, kdyz
vnimdm, ze se mi dafi zit vic podle sebe, ne
vidy jsem tohle uméla.

Zijete spis intuitivné, nebo potiebujete
Fdd?

Ziju hodné intuitivné. Rad nemém réda,
ale nutné ho pottebuju. Kdyz jsem byla

v angazmd, ten fad byl soucasti kazdého
dne, kromé prazdnin. Kazdy den nésténka
s rozpisem, od kolika do kolika je zkouska

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Hana Holisova

nového predstaveni a v kolik néstup

na predstaveni. Pak ¢lovék jen vyzobava ty
volné chvile, kterych neni mnoho.,,Volna
noha“ znameng, Ze si ten ,rozpis“ musite
délat a hlidat sami. Mdm nastésti baje¢nou
»pravou ruku‘, manazerku a kamaradku

v jedné osobé, Janiku, kterd mi s laskavosti,
ale i s pevnosti pomaha ten fad udrzovat.
Vi, Ze mam sklony véci odkladat az do chvi-
le, kdy to hoti. Neni to se mnou v tomto
sméru snadné a jsem rada za jeji trpélivost
a predev$im diivéru, kterou mezi sebou
mdme za ty roky spolupréce a prételstvi.

Jak ditlezité je pro vds cestovdni?

Cestuju moc rada, ¢asto jsem na cestach

za praci, mezi mésty po celé republice,
vét§inou sama f{dim a nijak mé to neobté-
Zuje, bavi mé to. Je to pro mé ¢as pro sebe,
poslouchdm podcasty, rozhovory nebo se
néco u¢im nebo jsem rada v tichu a uzivim
si tu chvili, kdy ,,jen fidim® A cestovani
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Predstaveni Marta, Letnf scéna Muzea Kampa, foto: Petr Kadlec

za hranice nasi krdsné zemé, do které se
vzdy rada zase vracim, je pro mé dtlezité.
Rada poznavam nova prostiedi a nové styly
zivota, kultury, bavi mé to nasat, inspirovat
se, odpoutat se od toho naseho kazdoden-
niho svéta. Myslim, Ze cestovani ndm dava
dulezitou moznost vidét, jak se Zije jinde,
divat se na ten nd$ Zivot z vétsiho nadhledu
a tfeba si i vic vazit toho, jaké podminky

a prostfedi nas obklopuji. Hodné rada jsem
u mote, to je pro mé magicka zéleZitost, kte-
ra mé ptitahuje cely Zivot a vydrzim u néj
sedét a hledét na néj nekone¢né dlouho.

Ktery cestovatelsky zdZitek vds v posledni
dobé nejvic zasdhl?

Posledni zazitek mam z krasné ddmské
jizdy s partou kamaradek. Byly jsme

na ostrové Guadaloupe v Karibiku, kde jsem
byla poprvé a bylo to tichvatné. Prosttedim,
i tim, Ze jsme se dokazaly naprosto odsttih-
nout od v§eho, od v$ech starosti a opravdu
odpocivaly, zazivaly mistni kulturu, kuchy-
ni, naturu lidi, cvi¢ily jsme pravidelné jogu,
plavaly, tancily, nikdy jsem nic takového
nepodnikla. Bylo to dlouho doptedu
naplanovano, aby se to dalo skloubit s mymi
pracovnimi povinnostmi, a jsem tak
$tastna, Ze jsem to mohla zazit, doprat si to.
Na to se ted snazim hodné myslet, kdyz vic
pracuju, doptdt si i ten odpocinek, nabrat
silu, energii, téSeni se do dalsich dn.

Meéla jste moZnost poznat bliz Itdlii?

Italie patfi pro mé k zatim méné prozkou-
manym mistim, ale italsky temperament
ikuchyné mé 1aka. Byla jsem nékolikrat

v Rim¢, ktery mé nadchl. Pérkrdt v italskych
horach, loni v Neapoli a zrovna se chystam
poprvé do Benatek, kam se moc té$im.

Libi se mi, jak Italové, podobné jako jiné
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jizni narody, umi{
Zit, uzivat, dobte
jist a pit, radovat
se ze Zivota, v tom
bychom se od nich
mozna mohli jesté
trosku vic inspi-
rovat.

Ochutndvite

na cestdch mistni
kuchyni?

Rada ochutnavam
mistn{ kuchyni, ale
zaroven nejsem
velky odvazlivec,
takze Zadni Cervici,
ani cvréci. Ale mam moc rada moiské plo-
dy, ryby, na Guadaloupe mé zaujal tepelné
upravovany druh banani jako ptiloha.

A takovy zéchytny bod pro mé pfi cestovani
je najit misto, kde délaji dobrou kavu.

Vatite? Co se u vds doma objevuje
nejcastéji?

Nevatim casto. Hodné jim v terénu, ale
snazim se volit tak, abych jedla kvalitné.
Samoziejmé, stane se, Ze se v hektice odbydu,
ale spi$ si to hliddm. A kdyz jsou rodinné se-
$losti, ¢asto vari nékdo jiny a skvéle, takze se
do toho az tak nehrnu. Radéji pecu, ale taky
to nenf piili§ ¢asto. Mam rada kuchyni moji
maminky, moje babicky vatily skvéle i skvéle
pekly, té$im se, Ze jesté ptijde ¢as, kdy budu
prochazet jejich recepty a budu se snazit
uvatit tak, jak to délaly a délaji ony.

Které jidlo vds spolehlivé vrdti do détstvi?
Rohlik nebo chleba s méslem a dobrou,
libovou $unkou. To miluju dodnes. Taky mi
détstvi hodné pfipominaji nudle s makem,
ty jsem dlouho neméla. A na Valagsku

jsem se vzdycky tésila na hibovou omacku
s vafenym vejcem a s brambory.

Co by o vis prozradila vase lednice?

Asi to, Ze jsem docela stereotypni, ale obcas
si dopteju néjakou specialitku. Vzdy je tam
mléko do kavy, klasické maslo, zelenina

a ovoce od naseho mistniho zelinafe,

u kterého rada nakupuji, a domaci vajicka,
na kterd neddm dopustit. A na mrazdku
Casto kriiti vyvar pro ptipad nouze.

Jaky mdte vztah ke kvalitnimu jidlu

a syrim?

Moji oba rodice a vlastné celd ma rodina
méme radi dobré a kvalitni jidlo.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Muyj tatinek je, myslim, skromny ¢lovek,

ale taky gurman, vybér dobrého piti

a pochutin, mezi které patii i kvalitni syry,
na tom si vzdy dal zalezet. ] maminka rada
vychystadva dobré jidlo a hosti pii kazdé
mozné piileZitosti. A ja ten vztah k jidlu asi
podédila. Umim se najist i velmi skromné,
ale kdy?z je Sance si dat né¢jakou dobrotu,
jsem nadseny stravnik. At je to tepld kuchy-
né, salaty nebo kvalitni syr, Burrata s raj¢aty
a bazalkou, prosciutto, Mortadella, k tomu
olivy, ... ale uziju si i bramborék a opékani
burtt. A mam rada hlavné ten spole¢ny ¢as
u stolu, povidani o Zivoté, pojidani, to mtze
klidné trvat hodiny.

Predstavte si vds idedlni den bez
povinnosti... Existuje viibec?

Existuje a umim si to naprosto uzit. Je pro
mé spi§ zasadni, s kym ten volny den
travim, a mam moc rada, kdyz jej mtzu
travit i sama, i to ob¢as pottebuju, byt se
sebou a v klidu. Idedlné se moct dobte
vyspat, dat si pohodovou snidani, a pak
uz to mizZe byt cokoliv, odpocinek, setkani
s prateli, rodinou, prochazka, nejlépe se
vyhnout vétsi spole¢nosti.

Mate letos v 1été v planu spis zpomalit,
nebo naopak ziistat v tempu?

0d kazdého trochu. Cekaji mé ma uZ
tradi¢ni letni predstaveni: Marta o Marté
Kubi$ové na Letni scéné Muzea Kampa

a Noc na Karl$tejné na hradé Karlstejn.
Taky néjaké koncerty, at uz s recitlem pisni
Petra Hapky na Letni scéné Studia Dva
nebo s big bandem New Time Orchestra.
Ale taky mé ¢ekaji tfi tydny volna, na které
se moc té$im, i kdyz je$té nemam tplné
konkrétni plan.

Muzikal Noc na Karlstejné znovu na Karlstejné,
foto: Herminapress

V 1été nezbyvd pfilis Casu na dlouhé stani

u spordku a vétsinou potfebujeme vyresit
vecefi snadno a rychle. Tip na rychly pokrm
zjedné panve si pro vas pripravila Eva

z La Formaggeria Gran Moravia z brnénské
pobocky v Olympii.

Raj¢atové orzo z jedné pdnve

Suroviny: pro 4 osoby

3 polévkové Zice extra panenského olivového oleje oy

« 2ks cibule 3 strouzky ¢esneku « 100 g susenych rajcat wr
(bez oleje) « 1 ks konzerva sekanych rajcat ) (polpa in pezzi)
« 250 g téstovinové ryze orzo w7.11 vyvaru (kuteci nebo
zeleninovy) nebo voda « 250 g provolone piccante w7 . sil @,
erstvy mlety pept W5, hrst erstvé nasekané bazalky

TIP: Syr miizete obménit naptiklad za provolone dolce, mozza-
rellu, Gran Moravia, scamorzu nebo miiZete pridat pancettu na-
krdjenou na kostky, kterou orestujete spolu s cibuli a cesnekem.

Postup krok za krokem:

Su$end rajcata spatime vatici vodou, abychom je zbavili
piebyte¢né slanosti a aby trochu zmékla, postup udélame
dvakrat. Poté nakrajime na mensi kousky.

0 Ve vétsi panvi rozehtejeme olivovy olej a ptiddme cibuli
nakrdjenou najemno a ¢esnek nakrdjeny na platky. Promichame
a restujeme. Pfidame sudend rajcata nakrdjena na mensi kousky.
Pfisypeme orzo a chvili orestujeme vSe dohromady.

9 Prilijeme plechovku sekanych raj¢at, zalijeme 0,51 vyvaru.
Za ob¢asného promichdni uvafime orzo na al dente (na skus).
Podle potteby prilévame vyvar, aby se orzo dostate¢né uvafilo.

0 Jakmile mame orzo uvarené. Vypneme a stéhneme ze sporaku.
Pfimichame nastrouhany syr (provolone piccante) a hrst cerstvé
nasekané bazalky. Podle potfeby osolime a opepiime. Miizeme
ozdobit listkem Cerstvé bazalky.
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Od posezeni
na terase pres piknik
az po neformdini veéefi
nebo aperitiv s piateli —
finger food je nejvolné;si
a nejspoleéenstéjsi forma
letniho stolovéani. Malé sousta
uréend k jidlu rukama dokdzou
proménit i oby&ejny stul
v pusobivou kulindfskou
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umeni jist bez priboru

T

scénu.
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Léto prinasi vice prileZitosti byt spolu. Veceti se venku, oteviraji se zahradni
branky, stoly se prostiraji na terasach, poradaji se pikniky u reky a lidé sedi

v travé ve stinu stromtl. Méni se prostiedi, svétlo je do pozdnich hodin, a tak se
méni i zpisob stravovani.

Finger food je ptirozenou odpovédi na toto obdobi: mald, kompletni sousta,
ktera 1ze drzet v ruce a sdilet bez zbyte¢nych formalit. To vSak neznamena, Ze
nemohou byt elegantni a efektni.

Pravidlo je jednoduché: kazdé sousto by mélo mit zaklad, hlavni ingredienci

a prvek, ktery prida kontrast nebo svézest. Ve ostatni je otdzkou fantazie -
chléb, zelenina, ovoce, grissini nebo piadina. Méni se zédklad i hlavni suroviny,
ale princip zustava stejny: kvalitni ingredience, peclivé sestaveni a jednoduché
provedent.

Kouzlo letniho finger food spociva pravé v této variabilité. MiiZe byt elegantni
i rustikalni, rychlé i kreativni. Dobfe sestaveny stil sttida teploty, textury

a chuté: néco kiupavého vedle né¢eho jemného, svéZi ingredience vedle
vyraznéj$ich a lehka sousta vedle sytéjsich.

[ CROSTINI SE SLEHANYM BYLINKOVYM
MASLEM A ANCOVICKAMI

Jedna z nejklasictéjsich kombinaci, kterou
slehané maslo cini jesté jemnéjsi a lehdi:
staci do vyslehaného masla pridat najemno
nasekané bylinky, napfiklad petrzelku

a pazitku, az vznikne nadychany a vonavy
krém. Ten se stédfe rozetie na opecené
kousky rustikalniho chleba a doplni jednou
ancovickou nalozenou v oleji. Kfupavy chléb
dodava strukturu, maslo zjemnuje slanost
ryby. Jednoduché sousto, idealni ke skleni¢ce
dobie vychlazeného népoje pfi aperitivu.

[ KRUPAVE KOUSKY SCAMORZY

S PESTEM ZE SUSENYCH RAJCAT

Kfupavé zvenku a tahnouci se uvniti - jeden
z téch finger food pokrm(, které ze stolu mizi
nejrychleji. Kostky syra scamorza se lehce
obali a kradtce osmazi dozlatova. Poddvaji

se s trochou pesta ze susenych raj¢at nebo

s jogurtovo-bazalkovou oméckou.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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" GRILOVANE BROSKVE S KREMEM

Z GORGONZOLY

Letni ovoce funguje ve finger food

vyborné, zvlasté kdyz se spoji s vyraznymi
ingrediencemi. Platky broskvi se kratce
ogriluji, dokud neza¢nou lehce karamelizovat.
Poté se serviruji s krémem pfipravenym

z jemné vyslehané gorgonzoly a masla.

Na zavér staci nékolik listkd tymianu nebo

par zrnek rizového pepfe.

W KOSICKY Z LISTOVEHO TESTA

S CERSTVYM SYREM A BYLINKAMI
Kosicky z listového tésta jsou idedIni

na bufety a aperitivy, protoze je Ize
pfipravit predem a naplnit az tésné pred
podavanim. Malé ctverce listového tésta se
upecou ve formickdch dozlatova. Napln se
maze pokazdé lisit: ricotta, Slehané maslo,
cerstvy krémovy syr, dochucené bylinkami,
citronovou klirou a peprem. Doplnit Ize
pecenymi cherry raj¢atky, grilovanou cuketou,
prouzky specku nebo uzenym lososem.

¥ SKLENICKY SE SLANOU PENOU

Z GRAN MORAVIA

Malé sklenicky bez slozité pfipravy patfi

k nejefektnéjsim zplsobUm servirovani finger
food. Péna z Cerstvého syra a strouhaného
syra Gran Moravia vyslehana do lehké konzis-

tence se podava ve sklenickach s drobenkou

z opeceného chleba pfipravenou na olivovém
oleji s bylinkami a spolu s najemno nakréje-
nou kifupavou zeleninou. Snadno se pfipravuji
i skladuji a vyborné se hodi na letni vecere.

[ CUKETOVE KULICKY S GRAN MORAVIA
Malé, zlatavé a urcené k jidlu vyhradné rukama.
Nastrouhana cuketa se smicha se syrem

Gran Moravia, chlebem namocenym v mléce
a bazalkou, az vznikne mékka smés vhodna
ke smazeni nebo peceni. Vysledkem jsou
sousta kfupava na povrchu a vla¢na uvnitf,
skvéla tepld i vlazna. Podavat je Ize s jogurto-
vou omackou nebo jednoduse samotna.

[ MINI PIADINY SE STRACCHINEM

A SUNKOU PROSCIUTTO CRUDO

Mékka piadina nakrajena na ¢tvrtiny se

méni v dokonalé finger food. Nejklasic¢téjsi
letni verze obsahuje bohatou vrstvu syra
stracchino, tenké platky prosciutto crudo

a nékolik listkd cerstvé rukoly. Podavana jesté
lehce tepld predstavuje sytéjsi sousto vhodné
pro kazdou letni tabuli.

¥ 3PizY Z MELOUNU, PROVOLONE
PICCANTE A BAZALKY

Kostky dobfe vychlazeného zlutého melounu
se napichaji na Spejle stfidavé se syrem provo-
lone piccante a listky bazalky. Podavaji se
ihned po vytazeni z lednice, zakapnuté néko-
lika kapkami extra panenského olivového oleje
a doplnéné cerstvé mletym cernym pepiem.

[ SYROVA ZELENINA SE SLEHANYM
MASLEM S CITRONEM A RUZOVYM
PEPREM

Tradi¢ni zeleninovy talit (pinzimonio)

v moderni podobé. Slehané méslo se
ochuti nastrouhanou citronovou kdrou

a rozdrcenym riizovym pepiem. Podava

se v misce uprostied prkénka obklopené
syrovou zeleninou nakrajenou na hranolky:

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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mrkev, rapikaty celer, okurka, redkvicky,
fenykl, paprika, rajcata. Kazdy druh zeleniny
piinasi vlastni strukturu a chut, zatimco
maslo funguje jako krémovy dip - neobvykla
alternativa ke klasické majonéze nebo
hummusu.

[ JAHODY SE SLEHANYM MASLEM

A COKOLADOU

Slehané maslo ve sladké podobé. Cokolada
se rozpusti ve vodni lazni a necha mirné
vychladnout. Poté se zasleha do jiz
vyslehaného masla, az vznikne tmavy, leskly
a nadychany krém. Nakonec se pfida Spetka
soli. Krém podavejte v misce obklopené
celymi jahodami. Kazda jahoda se namaci
do krému a sni na jedno sousto.

TIP: SLEHANE MASLO

Ve $pickovych restauracich se pouziva
uz fadu let a v posledni dobé si ziskalo
popularitu i na sociélnich sitich. Tisice
videi ukazuji misky pIné nadychaného
bilého masla a servirovaci prkénka
vytvorend kolem tohoto zdanlivé
jednoduchého krému.

Jeho pfiprava je snadna. Maslo vyndejte
z lednice alespon hodinu prfedem.
Nakréjejte ho na mensi kousky a vlozte
do misy kuchyriského robotu nebo
pouzijte elektricky ru¢ni éleha¢. Slehejte
stfedni rychlosti pfiblizné dvé minuty.
Poté za stalého slehani pomalu prilévejte
jednu az dvé |Zice ledové vychlazené
perlivé vody. Pokracujte ve slehani dalsi
dvé az tfi minuty, dokud maslo neziska
svétlejsi barvu, nadychanou konzistenci
a téméf pénovou strukturu. Studena
perlivd voda poméha odlehcit texturu

a dodava vysledku vétsi vzdusnost.
Nakonec pridejte Spetku soli a zvolené
dochuceni. Slehané méslo Ize uchovavat
v lednici zakryté, pred podavanim

by vsak mélo mit pokojovou teplotu.

Lze jej ochutit ¢erstvymi bylinkami,
citronovou kdrou, medem, riizovym
pepiem, rtiznymi druhy kofeni a podavat
s opecenym chlebem ¢i zeleninou.
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NASE CERSTVA VYROBA NASE CERSTVA VYROBA

| Salat

Dalsim ze syru, které v syrarné Brazzale Moravia v Litovli
vyrabime ve specidlnim oddéleni exkluzivné pro

prodejny La Formaggeria Gran Moravia a jehoZz zakulisi
vém.chceme poodhadlit, je Il SalatQ.

Recepty

SKVELY JE SAMOZREJME, JAK JIZ
NAZEV NAPOVIDA, HLAVNE DO SALATU:

« klasického Sopského

« savokadem a quinoou
« scizrnou a rajcaty
« italského ryzového salatu pro horké letni dny

MUZETE HO ROZDROBIT
AVYZKOUSET HO NA:

« téstovinové prvni chody nebo na risotto

Jak se vyrabi

Vyrébi se z pasterovaného plnotu¢ného
mléka, které se napusti do vyrobniku a zahteje
na stanovenou teplotu. Nasleduje ptidani
mlékarskych kultur, mléko se promichd

a poté se obsah vyrobniku uvede na 50 minut
do klidu. Prida se sytidlo a opét se necha
odpodivat, aby se vytvotila syfenina vhodna
pro dalsi technologickou fazi. Tou je ru¢ni
krajen{ syfeniny.

« salaty na bazi kuskusu ¢i krup
« studené krémové polévky a gazpacho

NEBOJTE SE HO POUZIT TAKE DO:
« slanych kolact a quiche
« na pizzu a focacciu (pridavejte az po upeceni)
« do naplIni masovych a zeleninovych zavitk{
 pfi tvorbé Spizl s ¢erstvou zeleninou
« do michanych vajec ¢i omelet

« na bruschettu spolu s platky zralého rajcete
a avokada, dochutte kapkou olivového oleje
a Cerstvym oreganem a $petkou feferonky

Na prvni kréjeni se pouZiva me¢, s jehoz
pomoci se syfenina opatrné nakrdji na vétsi
kostky. Nasleduje tzv. pretahovani, tedy oto¢eni
syfeniny vzhiru nohama. Druhé kréjeni

se provadi za pomoci ru¢niho spina (oba
druhy nozii jiz znate z vyroby mozzarelly)

a vysledkem je syrové zrno zhruba o velikosti
vétsiho ofechu. Takto rozkrédjend syfenina

se premisti do forem a nechd usadit. Po pil
hodiné se tvarujici se syr oto¢i, nésledné je
potieba otocit jesté tiikrat.

POUZIJTE MIXER:

« syr rozmixujte spolu s trochou olivového oleje,
bylinek (bazalka ¢i petrzelka), cernych oliv
a ofechll az vznikne pesto, kterym mizete
ochutit prvni chody ¢i salaty

o syrrozmixujte s matou nebo petrzelkou, oli-
vovym olejem, nakladanymi susenymi rajc¢aty
a vznikly krém natiete na krekry nebo topinky

Syry se ve forméch nechaji prokysat

ana druhy den rano, po kontrole spravného
pH, se vlozi na nékolik hodin do solné lazné.
Po vyjmuti syry putuji do nadob, zaliji se
solnym nalevem a Cekaji na odesldni rovnou
do nasich prodejen.

Kombinujeme

[ S VINY: Prosecco, Verdicchio

[ S PIVEM: svétld leh¢i piva pro kontrast s vyraznou chuti syru
[ SE ZELENINOU: rajcata, olivy, paprika, okurka, Spenat

[ S BYLINKAMI: oregano, bazalka, petrzelka, mata, rukola

[ OSTATNI: vla3ské ofechy, pinie, prazené mandle, med
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oro vas

Jak vyuZit tfradicné i netradiéné syry z nasi
litovelské syrarny? Jak neapolsti pizzaioli tvaruji
pizzu? Jakym frikem zlepsit strukturu tésta?

Jak sprévné uvarit italské risotto?

Na viechny tyto otdzky jsme dostali odpovédi béhem intenziv-
niho nékolikadenniho $koleni v kucharské $kole Dolce&Salato
pobliz Neapole, kde jsme pod dohledem velezkusenych pro-
fesionalt ptipravili na desitku recepti z nasich vyrobkt Gran
Moravia, caciotty, ricotty, mozzarelly, Vereny, créme fraiche,
smetany, masla, Tre Corti a dal$ich. Postupné vam tyto recepty
pfedstavime. Tak tedy: ,stay tuned” ©

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Spoluprdce se skolou Dolce&Salato

Skupina Brazzale zahajila spolupraci se zakladateli skoly Dolce&Salato, séfkucharem
Giuseppem Daddio a $éfcukrarem Aniellem Di Caprio pred péti lety. Do spoluprace se po-
stupné zapojili také dalsi jejich spolupracovnici, véetné mistrd pizzaiol( ¢i zastupct italské
kvaskové akademie. V izké spolupraci s témito profesiondly vyzkumné centrum Brazzale
Science Centre béhem poslednich pér let predstavilo inovativni produkty specialné vyvi-
nuté pro vyuziti v profesionalni gastronomii: od provalovacich masel, pres ta ochucena az
po nejnovéjsi multifunkéni krém a syr uréeny do vsech receptl se zapékanim.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

New Idea Cream

Béhem skoleni jsme blize poznali letosni
novinku skupiny Brazzale predstavenou
poprvé na veletrhu Sigep v italském
Rimini — multifunk¢ni technicky krém pro
pouziti v cukréistvi, pekafstvi, do pizzy.
Zlepsuje strukturu a kynuti tésta, obo-
hacuje aroma a chut a plIni pojici funkci,
¢imz se stava idedlnim pomocnikem pfi
pfipravé bezlepkovych tést.

Recept pro vas

Z celé fady recept(, které jsme si

v Dolce&Salato vyzkouseli, jsme pro vés
vybrali jednu specialitku - netradi¢ni
kombinaci syru a kandovaného ovoce.

PRALINKY ROCHE Z CACIOTTY
S KOKOSEM A VISNi

Budete potiebovat:

« 3009 syru caciotta fresca ﬁ
« kurkuma dle potFeb)l/

« 50g creme fraiche &

« stl a pept dle chuti

« kokosova moucka dle potieby
« 30ks kandovanych visni

Postup: Caciottu nastrouhejte,
pridejte créme fraiche, kurkumu, stl

a pepft. Promichejte a vytvorte kulicky
o hmotnosti cca 12g. Dovnitf vlozte
visen a obalte v kokosu. Podavejte

v pralinkovych kosic¢cich.
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Jogurt: nejlepsi dresink léta

Svézi, lehky, bohaty na bilkoviny a s ne-
spoctem vyuziti v kuchyni. Kdyz se pouzije
jako zéklad letnich zalivek, proméni obycejny
salat v lahodné a plnohodnotné jidlo. Horké
letni dny posouvaji vafeni smérem ke svézim
pokrm0m a dal od sporéku: salaty, syrova
zelenina a jidla, ktera vyzaduji minimalni
nebo zadnou tepelnou Upravu. Pravé tehdy
jogurt, znamy predevsim ze snidani a svacin,
odhaluje dalsi ze svych pfednosti — stava se
zakladem dresink(. Sttedomofska tradice ho
timto zplisobem vyuziva uz po staleti - staci
si vzpomenout na fecké tzatziki, turecky cacik
nebo jogurtové omacky Blizkého vychodu.

V Itélii se tento zvyk rozsifil zejména v posled-
nich letech, mimo jiné diky rostoucimu zajmu
o kvalitni a promyslené dochucovani jidel.

Raj¢ata, okurky
a jogurtovo-matovy
dresink

[¥1 PROC TO FUNGUJE

Zrald letni raj¢ata maji pfirozenou kyselost,
kterou jogurt dokonale vyvazuje. Pfidava
krémovost, aniz by prekryl jejich chut. Okurka
dodava svézZest a kiupavost, zatimco mata vie
propojuje aromatickymi tony, které pfijemné
povzbudi chutové bunky.

[¥ RECEPT

Nakrdjejte raj¢ata na mésicky a oloupanou
okurku na plétky. V misce smichejte plnotu¢ny
jogurt, nasekanou ¢erstvou matu, trochu extra
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panenského olivového oleje, stil, nékolik kapek
citronové Stavy. Zalivkou prelijte zeleninu
a nechte asi deset minut odlezet.

¥l copouzit

Plnotuény jogurt, ktery ma dostate¢né kré-
movou konzistenci a nefidne pfi kontaktu se
zeleninou. Variantné pouZzijte ¢erstvou ricottu
zpracovanou tésné pred podavanim.

Salat ze spaldy,
grilovanych cuket
a jogurtovo-
-citronového
dresinku

[ PROC TO FUNGUJE

Spalda ma rustikélni strukturu a lehce
ofiskovou chut, kterd se vyborné doplnuje

s kyselosti jogurtu. Grilované cukety pfinaseji
jemné kourovy ton, zatimco citronovy dresink
dodava svézest. Vysledkem je kompletni hlavni
jidlo - lehké, ale syté.

[ RECEPT

Uvaite $paldu a nechte vychladnout. Cukety na-
krajené na platky ogrilujte s trochou olivového
oleje. Dresink pfipravte smichanim plnotu¢ného
jogurtu, citronové kiiry a $tavy, najemno strou-
haného cesneku, extra panenského olivového
oleje, soli. Na talif navrstvéte $paldu a cukety,
pielijte dresinkem a dopliite natrhanymi listky
Cerstvé bazalky a hoblinkami syra Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

[ copouzit

PInotuc¢ny nebo fecky jogurt. Hoblinky syra Gran
Moravia dodaji pokrmu vyraznéjsi chut a struk-
turu, aniz by ho zatizily.

Letni ovocny salat

s vlasskymi ofechy,
syrem Gran Moravia
a jogurtovym
dresinkem

[¥] PROC TO FUNGUJE

Letni ovoce — broskve, meloun, fiky ¢i merurky

- nabizi plnou sladkost, kterd nachdzi dokonaly
protipdl ve slané a vyrazné chuti syra Gran Mora-
via. Jogurt propojuje oba chutové pdly svou
jemnou kyselosti a ofechy pfidavaji kiupavost

a hloubku.

[¥ RECEPT

Nakrajejte ovoce na vétsi kusy. Nejlépe funguje
kombinace dvou az tfi druhd. Na talif k nému
pfidejte nahrubo nasekané vlasské ofechy

a bohatou porci hoblinek syra Gran Moravia.
Pripravte dresink z pInotu¢ného jogurtu, trochy
medu, nékolika kapek jable¢ného octa a Spetky
soli. Prelijte jim salat tésné pfed podavanim

a servirujte s rustikalnim chlebem.

[ copouzit

Silngjsi hoblinky syra Gran Moravia, které si
zachovaji strukturu i vedle stavnatého ovoce.
Do dresinku nepfidavejte citron - jeho kyselost
by prebila chut ovoce.

Jogurt a dlouhovékost:
co fikd vyzkum

Suroviny pro 4porce:

500 g Cerstvych spaghe
« 200 g cherry rajéétek .
« 2d1 bilého vina & » oli

i ¥ + 200 g loupanych slavek

7lutd cibu!e «50¢g nllésla w7 \
vy olej W  stil Wi a pept &

Pliprava:

Na rozpalené panvi orestujti ;1:1_;1-_ i

ptilejte bilé vino. Mezitim uvarte ve v

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Pridejte slavky a cherry rajéata. Zamiche -

ﬁ - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

ar
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(Wicottové polpette  _~toRMrceRRA JJETEM

s rajcatovou omdackou

se syrem Il SalatQ

Surovi NY (v poméru dle vlastni chuti):
polnicek o cherry raj¢atka o syr Il SalatQ B . Cerné
olivy bez pecky ¥ - vafend cizrna

na vinaigrette: 1 Izice vinného octa & « 3 lzice extra
panenského olivového oleje W . sil BF « pepr BF
« ptil IZicky hot¢ice

S
Priprava:
Polnic¢ek oplachnéte, osuste a dejte do salatové
misy. Pfidejte prekrojené ¢erné olivy, preptilend
raj¢atka, syr 11 SalatQ) nakrdjeny na kosticky,
uvafenou cizrnu (mtiZete pouZit tu z konzervy) a vie
zlehka promichejte. Ochutte dresingem vinaigrette
ptipravenym nasledujicim zptisobem: smichejte
ocet s hoi¢ici, ndsledné pridejte stil a pept a na zavér
prilévejte za stalého $lehdni metlickou olej.

m _~~FORMAGGERIA

Surovi NY (4 porce):

100g chlebfl « snitka petrzelky o 30g syru

Tre Corti W& » 20 g syru pecorino & » 1 vejce
« 250 g ricotty B « 30 g extra panenského
olivového oleje & « 600 g rajcatové passaty BF
« bazalka « strouzek Cesneku « sal WFe pept &F

S
Priprava:
V mixéru rozemelte chleba spole¢né
s petrzelkou, pridejte syry Tre Corti a pecorino
a opét promixujte. Smés dejte do misy, pridejte
vejce, ricottu, $petku soli a pepte. Michejte, az
vznikne kompaktni mékké tésto. Rukama lehce
potfenyma olejem vytvorte kulicky o velikosti
vlagského ofechu. Na panvi rozehfejte olej
spolu s rozmacknutym strouzkem ¢esneku,
nechte ovonét a pak pridejte rajéatovou passatu.
Dle chuti osolte, pridejte bazalku a varte asi
5 minut. Pak do omdacky jemné vloZte ricottové
kuli¢ky a dal vaite 10-12 minut. Uprostied
vareni kuli¢ky jemné oto¢te. Kdyz jsou uvarené,
naservirujte je na talif a pfelijte omackou
z panve.

Najdi 7 rozdild

Pomuzes détem
najit cestu ke zmrzliné?

|1l
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, TALSTINA: DOMACI ZVIRATKA
O m O |OVO n ky pOp°U§e ~ il pappagallo krdi il cniglio

mioukat — miagolare kocour - il gatfo
koté —ill gattino

i v zobdk - N
(_{“ \/\'/\fL/ il becco
"ﬁ 3 <
~ . ) <z = mily, roztomily — carino
= 3 :
LL - - W = il porcellino d’India vrtdt ocasem —
7 = ) —— 4> 0K scodinzolare
‘ J l N pero - I piuma kiecek - il criceto  mys—il fopo _
'Q = s pes - il cane
pozor pes —
- [}
zelva - la farfaruga Aatd rybka - il pesciolino d'oro tlapa -lazampa  §t&né - il cucciolo

: Jak se jmenuje mésto v jizni Itdlii, které je zndmé svymi jeskynnimi
: Kr\) | S— KROS obydlimi, kterd jsou zapsdna na Seznamu svetového dedictvi
: UNESCO? Pro zajimavost: natécel se zde i jeden z dild série
: o Jamesi Bondovi, agentovi 007.
:  2pismena 7 pismen
¢ KC HROUZEK
U INDIANI
: KOCICKA
¢ 4pismena KONIPAS
. DRAK LIJAVEC
¢ SLOH MRS
: OBJIMKA
. 5pismen REMINKY
DOHAEER
¢ INDKA 8 pismen
¢ KANON KAMENINA
t  KECKY LIMONADA
: ZAVIN MODELINA
: PANIMAMA
: 6 pismen
: MALINA
¢ MANDLE
¢ OKLIKA
:  RANDAL
¢ TEMENO
SR E I
H Jpenodpo puARIdS
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2. Letni Hristé Krdlovstvi lesa

1. 2&zitkovy park Zemérd
3. DinoPark Plzery

4, Park Boheminium
5. Pohddkovy les

= S S =

7. Hemi Krajina Pecka
8. FAJINPARK
9. Park Mirakulum

6. Zoo Jihlava
10. Vodni ddm

1. Mamutikav vodni park

2. Détsky letni park

3. Kovozoo
4, Svét bludist

5. Permonium

Préazdniny jsou dlouhé. Tady mas 15 tipl na skvéle straveny cas v Ceské republice.

ipy Na letni dobrodruzstvi

- T

_ =~ FORMAGGERIA
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320gryze na
o majoranka e
« 100glilku «

Papriky dejte

bilym vinem

se zeleninou
a syrem caciotta

SUI'OVIny (4 porce):

risotto & « 150 g syru caciotta s peprem w7

« 11 zeleninového vyvaru « % sklenky bilého vina & « or1sek mésla &g

platky mandli « extra panensky olivovy olej ===
400 g grilovanych paprik

Pfiprava:

do mixéru spolu s majordnkou a rozmixujte do hladka.

Osolte a opeprete dle chuti. Platky mandli oprazte. Kolecka lilku ogrilujte
nebo opecte na panvi. V hluboké panvi lehce oprazte ryzi, pak prelijte

a dal varte klasicky jako risotto za postupného prilévani

horkého vyvaru. Na konci vateni vmichejte paprikovy krém, vétsinu syru
nakrajeného na kosticky a ofiSek madsla. Na talifi risotto ozdobte kousky
grilovaného lilku, platky mandli a nékolika kostickami syra.

% Wtéd(/%' cleesecale s lesnim ovocem

SUI'OV' ny (na5 porc1)

80g susenek 7 « 40g masla & « 300g ricotty WF

« 12g Zelatiny, 50 g cukr « kiira z 1 limetky « 20 ml limetkové $tdvy
« 70 ml smetany &  lesni ovoce na dozdobeni

Pfiprava:
Nejprve si vytvorte krém. Zelatinu namocte do studené vody a nechte
nabobtnat. V rendliku zahfejte smetanu a pridejte do ni Zelatinu. V mise
rozmixujte ricottu, cukr, limetkovou $tavu a kiiru. Postupné prilévejte smetanu
se Zelatinou a vSe dobte promichejte. Ve druhé mise rozmixujte susenky
s maslem, aby vznikl sudenkovy zaklad. Ten dejte do dortové formy a pottete
vrstvou pripraveného krému. Cheesecake nechte ztuhnout 2 hodiny v lednici.
Pted podavanim ozdobte lesnim ovocem.

Lo rousse

Suroviny ¢ (4 porce):

200 ml erstvé smetany w7 - 100 g mascarpone w7
« 40 g cukru « 40 ml bilého rumu » 2 limetky

o 1 svazek maty

s
Priprava:
Smichejte mascarpone s cukrem, potom pridejte $tavu
z 1 limetky a rum. Opét dobfe promichejte. Nasekejte
4 listky maty a pridejte je ke smési. Vyslehejte smetanu
ajemné ji vmichejte k mascarpone. Vzniklou pénu
dejte do zdobiciho sacku a napliite do poharki.
Ozdobte nékolika listky maty a platkem limetky.

_~FORMAGGERIA [E] m



10x ZBLIZKA
s gorgonzolou,
cuketou a mdtou

Jeho pfiprava je jednoduchd a vyuzitelnd mnoha zpUsoby,
treba coby hlavni protagonista hamburgeru. Vznika
specifickym vyrobnim procesem, diky némuz odolava
vysoké teploté a nerozpousti se, coz je vlastnost typicka
pro syry vychodniho Stfedomot, které jsou po staletf
soucasti pouli¢nich kuchynia hostin pod sirym nebem.

rclarne

Suroviny ( (4 porce): Grilovany, na povrchu kiupavy, uvnitf

o o

320 g kratkych téstovin &5 « 200g syru Gorgonzola mékky, dobre drZici tvar. Grilami je P, Dnes se stéle vice prosazuje také v nasich kuchynich,
dolce & » 2 malé cukety « Cerstvd mata « strouzek pro léto jako stvorieny. o at uz jako soucast grilovani, naplfi do hamburgert
Cesneku o hrst vlasskych ofechd « extra panensky e W > &i kaperitivdim. Podivejme se na néj zblizka.

olivovy olej & » siil & « pepr &F

v
Priprava:
Dejte vafit téstoviny. Mezitim na velké panvi
rozehfejte olej se strouzkem ¢esneku, pridejte
cuketky nakrdjené na kolecka a restujte asi 8 minut.
Dle chuti osolte a opeprete. Uvafené téstoviny
scedte a pridejte na panev k cuketé, ptidejte
gorgonzolu, ¢erstvou matu a nahrubo nadrcené
vlagské orechy. Promichejte a ihned podavejte.

Saldt § F‘}g’

s fenyklem,
pomerancem, olivami
asyrem ),

SurOVIny (pro 4 osoby):

@ sirpocuizi z vicHODNIHO
";r ' STREDOMORI

+
| / Grilami patif do rodiny syrl typickych

/ pro vychodni Sttedomoif, rozsifenych
= v Recku, Turecku, na Kypru a v arab-
R 4 skych zemich. Jde o syr promysleny
: ; tak, aby odolaval vysokym teplotam.
Vznikl v oblastech, kde se mléko muse-
lo rychle zpracovat a kde nebyly pfilis

) vuLujE MATU, CITRUSY A VODNI
MELOUN

BYVA OZNACOVAN JAKO , BIFTEK
VEGETARIANU“

2 fenykly « 2 pomeranée » 100 g oliv & « 200g syru Il SalatQ) W o pfiznivé podminky ke skladovant. Pekny plétek syru Grilami se zeleninou Grilami se skvéle paruje se svézimi,
Na dresing: pomér 1 dil medu « 2 dlly octa balsamlcoﬁ ; - 2 erERieniim dalel i i) b il i e (i
; pecenym chlebem muZe predstavo aromatickymi ingrediencemi: matou,
« 3 dily olivového oleje . sl W . * pept w 9 LU 2L vat plnohodnotny hlavni chod a prota- citronem, medem, rajcaty, okurkou,

Priprava:

V3e nakrdjejte — fenykl na prouzky, oloupané pomerance a syr

na mensi kousky. V malé misce ptipravte dresing smichanim medu,
balzamikového octa, olivového oleje, soli a pepte. V mise smichejte
dohromady fenykl, pomerance, syr a olivy. Salat ptelijte ptipravenym
dresinkem, lehce promichejte a podavejte.

Pokrmy do Kuchaiky a Vegetaridnskych receptl byly pfipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dékujeme.

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

a cerstvé ryby. Vice nez

160 druht vina.

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

Tato typologie syrt ma kofeny

v davnych pasteveckych kulturach
Stfedomotf. Podle nékterych studif byly
podobné vyrobky zndmé jiz v antické
dobé a pravdépodobné se rozsifily
podél obchodnich a pasteveckych
stezek vychodniho svéta.

e NA ROZDIL OD OSTATNICH SYRU

SE NEROZTEKA

Pfi tepelné Gpravé se Grilami
neroztékd, naopak vytvéii zlatavy,
kfupavy povrch a uvniti zachovéva
kompaktni, pruznou konzistenci.

° KONZUMUJE SE NEJLEPE

TEPELNE UPRAVENY

Grilami ze sebe vyda to nejlepsf

po ogrilovani, at uz na grilu, rostu,
panvi nebo také smazeny. Staci par
minut. Vychladly ho mizete nakrdjet
na kosticky a pfidat do salatd.

gonistu celého obéda. Ne ndhodou ho
mnozi nazyvajf,biftekem vegetarian”:
je chutny, vyzivny, dokonaly do letnich
hamburgerd a panin misto masa.

O V MNOHA ZEMICH SE J1

K SNIDANI

Ve vychodnim Stfedomoif jsou tyto
syry Casto soucasti slané snidané.
Podavaji se teplé, cerstvé ogrilované,
spolu s vejci, olivami, chlebem, rajcaty,
dokonce i s ¢erstvym melounem

jako jeden z nejoblibenéjsich letnich
kontrast(.

o ZA JEHO KONZISTENCI HLEDEJTE

ZVLASTNI VYROBNI PROCES

Béhem vyroby je syr ponofen do teplé
syrovatky a nasledné do solné 1dzné,
coz jsou kroky, které prispivaji k jeho
kompaktni strukture a specifickému
chovani béhem grilovani.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Zlutym melounem, a zejména s vodnim
melounem, se kterym vytvafi prekvapi-
vy kontrast sladkého se slanym v osvé-
Zujici a velmi sttedomorské kombinaci.

@ rozeBYTIDEZERTEM

Zajimava pfiprava? Nakrajeny na prouz-
ky, lehce obaleny a usmazeny, poda-
vany s medem nebo aromatickymi
sirupy. Kontrast kiupavého sytého syra
a sladkosti medu je ve stfedomorské
kuchyni jednim z téch nejchutnéjsich.

(@) poxONALE SE HODI

DO VENKOVNI KUCHYNE

Grilami je jako délany pro letni obdobi.
Je rychle opeceny, nevyzaduje zédnou
slozitou pfipravu a skvéle funguje pri
varen{ pod $irym nebem. Idedlné dopl-
nuje $pizy, grilovanou zeleninu, maso,
dobre vychlazené pivo, zkratka patfi
do kazdé venkovni hostiny.
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Od ranni granity
po veéerni cannolo:
den straveny v nejstarsi,

P <1

nejprekvapivéjsi a kulturné

nejrozmanitéjsi kuchyni
Itélie. Tam, kde je jidlo
vyZivou, vzpominkou
i soucdsti identity.

Na Sicilii je jidlo pfedevsim
vini. Brzy rano, kdyz jsou ulice
jesté témér prazdné, je citit
viude: kdva, karamelizovany
cukr, citronova kiira a tepld para
stoupajici z polootevienych bart.
Ostrov se probouzi vlastnim
tempem, odli$nym od pevninské
Italie - starobylym rytmem
utvarenym sluncem, horkem

a potfebou délat véci pomalu,
protoZe tak jsou lepsi (a také
proto, Ze je horko).

Sicilskd kuchyné je mozna
nejkomplexnéjsi v celé Italii

diky vrstvam historickych vliva.
Rekové, Arabové, Normané i Spa-
nélé zde zanechali svou stopu.
Safran, skotice, piniova seminka,
rozinky ve slanych pokrmech,
lilek ptivezeny Araby, ktery se stal
jednou z hlavnich ingredienci.

Je to kuchyné, ktera dokdze byt
zéroven skromnd i velkolepa

a kterd spojuje dary zemé i mote,
aniZ by se ¢imkoli plytvalo.

18 _~~FORMAGGERIA

Rano: granita a brioska jako ritudll

Snidané se tu neji ve spéchu vestoje u barového pultu, protoze Sicilané berou tento okamzik

dne velmi vézné. V jejim sttedu stoji granita, ktera je nedilnou soucasti snidané. V Catanii ji

ptipravuji s mandlemi, kdvou nebo ¢ernou morusi. V Messiné s citronem. V Palermu s kdvou
a §lehackou. Kazdé mésto ma svou verzi a kazdy bar sviij recept, stfezeny stejné peclivé jako

rodinné tajemstvi. Ji se s mékkou, maslovou brioskou, kterou si odtrhavate po kouscich a namécite

do granity. Venku uz je svétlo oslnivé bilé. Zidle v barech se zacinaji zapliiovat. Den zaina — bez spéchu.

P - 2 o
Pozdni rano: snidané pracujicich
Kolem desaté hodiny se v ulicich trZnic, u staveb, pfistavii a velkoobchodnich trhii
odehravé néco, co by se jinde nazyvalo obédem. Na Sicilii je to stale snidané - snidané
pracujicich, ktet{ vstavali za usvitu a pottebuji néco vydatného. Arancina nebo arancino
(podle mésta) je smazena ryzova koule plnéna ragti nebo maslem a Sunkou. Ma zlatavou kiupavou
krustu, kterd pti zakousnuti povoli a vypusti oblak horké pary i lahodnou napls. Je to pouli¢ni jidlo
v tom nejuslechtilej$im smyslu slova: syté a schopné dodat energii na celé hodiny. V Palermu vedle
aranciny najdete také pane ca meusa — sezamovou housku plnénou
slezinou a plicemi telectho masa, vatenymi a ndsledné opecenymi
na sadle, s nastrouhanym syrem caciocavallo nebo bez néj. Existuje
i ,Zenatd“ verze (maritata), do niZ se ptidava ov¢i ricotta. Toto jidlo
vypravi ptib¢h mésta, jeho skromnou historii i schopnost proménit
zdanlivé bezcenné ¢asti surovin v néco mimoradného. A pak je
tu palermské sfincione — vysoka a mékka pizza s rajcaty, cibuli,
ancovickami a syrem caciocavallo, prodavand jesté tepld pfimo
z plechti. K tomu nesmi chybét dobte vychlazené pivo, které je
na ostrové oblibenym spole¢nikem v kazdou denni dobu.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Poledne: domaci kuchyné
Poledni obéd je na Sicilii stale ¢asto rodinnou zaleZitosti. Lidé se vraceji domd, viiné
z kuchyné se §iti po celém schodisti a rodina useda ke stolu.
Stredobodem jsou téstoviny. Pasta con le sarde je mozna nejtypic¢téjsi sicilsky pokrm
viibec: Cerstvé sardinky, divoky fenykl, piniova seminka, rozinky, $afran a navrch opecend
strouhanka misto syra. Dusi je arabskd, provedenim stfedomorska. Pasta alla Norma s rajéa-
ty, smazenym lilkem a slanou ricottou je naopak jidlem, které z Catanie dobylo svét — a presto
se ho nikomu nedati pfesné napodobit.
Domacfi sicilskd kuchyné je ale predeviim kuchyni zeleniny a ov¢ich vyrobki. Caponata z lilku,
celeru, kaparf, oliv, octa a cukru vytvéaii sladkokyselou harmonii, kterd se li$i rodinu od rodiny. Podéva
se vlazna nebo studend, jako ptiloha i samostatné jidlo. Stigghiole, grilovana jehné¢i stteva stocena do spiral,
vypovidaji o ddvném a iplném vztahu Sicilani k chovu ovci: nic se nevyhazuje, vSe se proméni v pokrm. Ov¢i vyvar voni
v polévkach, maso se pouziva do ragt a mléko se méni v cerstvou ricottu (zabina), konzumovanou jesté teplou, s trochou
medu nebo jen s chlebem. A pak jsou tu syry: sicilské pecorino, zrajici nebo polozrajici, s pevnou strukturou a vyraznou

chuti nesouci viini suchych trav a motské soli.

Odpoledne a vecer: ulice

Kdyz slunce za¢ne klesat a vzduch se stane alespori
trochu snesitelnéjsim, sicilské ulice znovu oZivaji.

Nejde o severoitalsky aperitiv s pfeplnénymi bary, ale

o néco neformalnéjsiho, pohyblivéjsiho a hlu¢néjsiho.

Pouli¢ni jidlo na Sicilii pfedstavuje starobyly stravovaci systém
existujici vedle domdci kuchyné, se svymi pravidly i hlavni-
mi aktéry. V Palermu jsou trhy Ballar¢ a Vucciria zarover
jidelnami pod $irym nebem: improvizované smazirny a stanky
s panelle (placi¢kami z cizrnové mouky, kiupavymi na povrchu
a mékkymi uvnitt) a bramborovymi kroketami, podavanymi
v housce nebo samotné, uréenymi k jidlu za chuze.

Panelle se smazi ve vroucim oleji a jedi se okamZité, je$té mastné, pokapané nékolika kapkami citronu. V Catanii je hlavni
hvézdou néco jiného: smaZzené ryby podavané v papirovych kornoutech, ochucené olivy nebo prazend dynova seminka.
Kazdé mésto ma svtyj vlastni pouli¢ni slovnik, viini horkého oleje a kotent, sviij rytmus i své hlasy.

2?:((:)'0 Stal, sladkosti a vzpominky

Vecerni stolovani na Sicilii za¢ina pozdé - ¢asto

aZ po devaté hodiné. Je pomalé, bohaté a zalozené

na rozhovoru. Za¢ina predkrmy, jako je grilovand zeleni-
na, syry, uzeniny ¢i olivy, a bez spéchu pokracuje k prvnim
a hlavnim chodiim, zatimco venku teplota klesne o par stupna
a vzduch se stavd prijemnéj$im.
Den uzavira dezert. Sicilské cukrafstvi pati{ k nejbohat$im
v Itélii a je dal$im dédictvim arabské nadvlady, kterd na ostrov
prinesla mandle, pistacie, citrusy, datle a susené ovoce. Canno-
lo, kfupavé na povrchu a jemné uvnitf, plnéné oslazenou ovci
ricottou, kandovanym ovocem a pistaciemi z Bronte, je patrné
nejznaméj$im italskym dezertem na svété. Cassata se svou
zelenou marcipanovou vrstvou a baroknimi kandovanymi ozdobami ptipomind spiSe architektonické dilo nez dort. K tomu
se pridavaji mandlové cukrovinky a pistaciové pecivo. Vecer kon¢i pozdé, se sklenkou marsaly nebo sladkého vina Passito
di Pantelleria. Venku je noc tepld a provonéna a ostrov se ptipravuje ke spanku se svou davnou, nezaménitelnou eleganci.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Vonavd, delikatni, nezaménitelnd - to je bazalka, nejoblibenéji bylinka italské
kuchyné. Nasledujicich $est receptt vim ukaze, Ze jeji vyuziti nekonéi jen
u pesta, ale je mnohem vsestrannéjsi.

Kdyz je ptihodné pocasi, vydrzi tam svéZi az do konce léta. A presto se ¢asto pouzivé jen nékolika mélo
zpusoby: par listeckd na rajéatech, v salatu nebo jako ozdoba téstovin s raj¢aty a bazalkou. V italské kuchyni
je ale regulérni ingredienci, ktera recept ovoni, obohati a proméni. Zde je $est zpiisobt, jak pouzit ¢erstvou
bazalku z vlastniho balkénu. Pozor jen na to, Ze teplem hotkne a ve styku s noZzem oxiduje. Lepsi je trhat ji na malé kousky
ru¢né nebo kréjet keramickym nozem, a ptidat do pfipravy pokrmu na posledni chvili nebo ji pouzivat vyhradné syrovou.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Bazalka je asi nejpéstovanéjsi bylinkou, kterou m4 alesponl v kvétina¢i na okennim parapetu snad kazdy.

(estoving s mdstern, bazalkowe
@ oprajendie stridow
4009 $paget nebo linguine @, svazek Cerstvé bazalky,

80g mésla &g, 100g starého chleba, 609 strouhaného
Gran Moravia &g, 1 strouzek ¢esneku, stil &, pep! &g

Za studena rozmixujte polovinu listk( bazalky se zméklym
madslem do krémové konzistence. Stary chléb rozdrobte a oprazte
na panvi na trose oleje spolu se strouzkem cesneku. Poté

Cesnek vyjmeéte a opecenou chlebovou stiidu dejte stranou.
Uvafte téstoviny v dostate¢ném mnozstvi slané vody al dente,
slijte je, trochu vody z vafeni si nechte stranou a mimo spordk
vmichejte bazalkové méslo. Vmichejte postupné trochu vody

z vafeni téstovin, aby se vytvofila krémova salsa. Zbyvajici listky
bazalky natrhejte ru¢né a pfidejte je na pokrm tésné pred
servirovanim spolu s oprazenou chlebovou stfidou.

St (udeny raféatovy
krém s bazallow

8009 zralych rajcat, svazek Cerstvé bazalky, 1 strouzek cesneku,
chléb, extra panensky olivovy olej &, 40 g hoblinek Gran
Moravia &g, stil &, pept &7

Rajcata rozkrdjejte a rozmixujte je spolu s cesnekem, polovinou
bazalky, trochou oleje, solf a pepfem. Prepasirujte pres sito, abyste
odstranili seminka a slupky. Nechte alespori dve hodiny v lednicce.
Chléb opecte v troubé nebo na panvi. Krém podavejte vychlazeny
v talifi spolu s chlebem, ozdobte hoblinkami Gran Moravia a zbylou
bazalkou, nakonec zaképnéte trochou olivového oleje.

Pesto alle genovese
v . . .
s testovinarmc frofce
509 cerstvé bazalky, 30g piniovych seminek &g, 1 strouzek
¢esneku, 509 strouhaného Gran Moravia @&, 209 strouhaného

pecorina @, 80 ml extra panenského olivového oleje &, 400
téstovin trofie &g, hruba st &g

V hmozdifi rozdrtte cesnek se Spetkou hrubé soli do pasty. Pfidejte
piniova seminka a dal pracujte. Pak postupné pridejte bazalku

a pomalym krouzivym pohybem ji rozmélrujte. Pak vmichejte
strouhané syry a nakonec olej, az vznikne vonavy uceleny krém.
Pokud pouzijete mixér, pracujte s vychlazenymi ingrediencemi

i nadobou, aby bazalka neoxidovala. Téstoviny uvarte v osolené
vodé, slijte je al dente a ponechte si trochu vody z vafeni. Smichejte
s pestem, pomozte si trochou vody, pokud to bude potieba. Ihned
podavejte poprasené strouhanym Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Ztracend vejce
na bazalkovérm kréme

4 Cerstva vejce, svazek Cerstvé bazalky, 200 g uvarenych brambor,
404 strouhaného Gran Moravia &g, 30g mésla &g, extra
panensky olivovy olej &, bily ocet, stil &g, pepi &g

Bazalku rozmixujte s vafenymi, jesté teplymi brambory, se syrem
Gran Moravia, trochou oleje, solf a peprem, az vznikne hladky
krém. Pokud je to nutné, naredte trochou teplé vody. V hrnci
privedte k varu vodu s kapkou bilého octa. Snizte plamen, pomoci
varecky vytvorte ve vode vir a rozklepnéte po jednom vejce
nejprve do misticky, a az z ni ho nechte sklouznout do vodniho
viru. Varte tii minuty, dokud bilek neztuhne, Zloutek by mél byt
jesté mékky. Bazalkovy krém rozdélte na talife, polozte na néj
ztracené vejce, ozdobte par hoblinkami Gran Moravia

a trochou rozpusténého mésla. lhned podavejte.

g/wcc/w' na mdsle
s bazallkow a edronern

400g gnocchi@g, 100g mésla &g, 609 strouhaného syra
Gran Moravia &, 1 chemicky neosetfeny citron &g,
svazek cerstvé bazalky, st &g

Gnocchi uvarte ve slané vodeé a vyjméte je hned, jak vyplavou

na povrch. Na panvi rozpustte na mirném zaru maslo spolu

s citronovou klrou. Uvafené gnocchi na panvi kratce osmahnéte,
pridejte Gran Moravia a nakonec pfidejte ru¢né natrhané listky
bazalky. Citron a bazalka se necekané dobfe vyvazuji a vytvareji
jednoduchou a pfitom velmi voriavou kombinaci.

Chlebové feulicky s basalkon

3004 starého chleba, 200 ml mléka @, 2 vejce, 809 strouhaného
Gran Moravia &g, svazek cerstvé bazalky, 30 g mésla &g, st &g,
pepr, muskatovy ofiéek, extra panensky olej na smazeni &g

Chléb namocte do vlazného mléka. Kdyz je cely nasékly,

peclivé ho vymackejte a zlehka obalte moukou. Pak ho

rozdrobte do misky, pridejte vejce, syr Gran Moravia, bazalku
ru¢né natrhanou na kousky, stil, pepr a Spetku nastrouhaného
muskatového ofisku. Promichejte, az vznikne kompaktni tésto.
Lehce namocenyma rukama vytvarujte kulicky velikosti viasského
orechu. Na panvi rozehtejte olej s trochou masla a na strednim
Zaru osmazte ze vsech stran dozlatova. Nechte okapat

na papirové utérce a podavejte jeste teplé s nékolika listecky
bazalky. Jsou vynikajici i vychladlé spolu s oméckami a krémy.
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Inspirujte se specialitami jako stvofenymi pro letni obdobi
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5TIPU DO TASKY
Zdégy cokoldda

Nabidka zakysti z nasi litovelské syrdrny se na prani zakazniki rozsitila o novou ptichut: ¢okoladu. Zejména
déti si tuto novinku hned od jejiho uvedeni velmi oblibily, coz vitaji také rodice, nebot zakys predstavuje
svalinku, ktera nejenze doda malym stravnikiim potfebnou energii, ale zarovei je ptirozenym zdrojem bilkovin
a vapniku, které jsou pro vyvijejici se organismus velmi dulezité. Tento lahodny, husty a svézi kysany mléény
napoj pattici do rodiny fermentovanych mlé¢nych vyrobka byva diky procesu fermentace pro mnoho lidi 1épe
stravitelny nez bézné mléko. Obsahuje Zivé kultury, které jsou prospésné pro stfevni mikrofléru, a mize se tak

stat nedilnou soucasti pestré a vyvazené stravy malych i velkych.

Rodina Fiore z jihoitalského regionu Apulie vyrabi tradi¢ni taralli jiZ vice nez 80 let a jejich autentickou

chut se snazi rozsitit do celého svéta. Pro apulskou tradici je typické ochucovani klasickych tarallek dal$imi
ingrediencemi. V La Formaggeria Gran Moravia vam proto nabizime také verze ochucené olivami, olivami

s cibulkou, feferonkou ¢i rajcaty s oreganem. Taralli ocenite jak samotné, tak také namécené v krémech, salsach,
medu, mékkych syrech a omackach. Maji i celou fadu dalsich vyuziti: jako nahrada chleba, jako krutonky

do krémt a polévek, k doplnéni misy se syry a uzeninami, ke svaciné spolu s olivami, raj¢atky a nakladanou
zeleninou, rozdrobené dodaji kiupavost prvnim chodiim a strouhankdm na obaleni masa ¢i ryb... fantazii se
zkratka meze nekladou.

Vino (avane PO/

V letnich mésicich predstavime v prodejnach La Formaggeria Gran Moravia vino Tavani z PIWI odridy Pinot Iskra,
plod nového projektu rodiny Brazzale. PIWI je oznaceni pro rezistentni vinné odrady, které byly vyslechténé tak, aby
byly ptirozené odolné vii¢i houbovym chorobam. Odrtida Pinot Iskra vznikla kiiZenim matefské odriidy Pinot Blanc
na padé Univerzity v Udine, je rezistentni, coZ v praxi znamena, Ze nevyzaduje témét zadné chemické osetteni a lépe
odolava mrazu. Rodina Brazzale zaloZila tento inovativni vinafsky projekt pfed nékolika lety na svazich malebnych
kopcti oblasti Tavani v provincii Vicenza. Pravé v téchto mistech vznika diky vanku z nahorni plosiny Asiago,
vulkanickému podlozi kopeckii Bregonze, slunci dopadajicimu na jizni a zdpadni svahy a ptirodnim vodnim zdrojim
specifické mikroklima davajici hrozny, z nichZ vznika svézi suché vino, jako stvofené pro aperitivy v letnich mésicich.
Po loniském panenském ro¢niku 2024 je vino ro¢niku 2025, které vam ptindsime, teprve druhym ro¢nikem z téchto
vinic a my jsme radi, Ze vim jej mtizeme nabidnout.

(oveettc Brusa

Tradi¢ni cukréfsky vyrobek severoitalského regionu Piemont, to jsou susenky torcetti. Jejich nézev je odvozen
od slovesa ,,torcere, které znamena kroutit, a odkazuje na typicky tvar téchto piemontskych susenek. Vyrobce,
firma Brusa je rodinny podnik specializujici se na piemontské cukratské pecivo jiz vice jak 50 let. Torcetti jsou
kiehké maslové susenky s cukrovou krustou a vy si miZete vybrat z verze klasické a kombinované s ¢okoladou.
V Piemontu je lidé konzumuji k snidani namacené v mléce, ¢aji ¢i kivé, ocenite je ale také jako drobnou
sladkou te¢ku na zavér obéda ¢i vecete k $alku espressa ¢i jako sladkou kfupavou sva¢inku béhem dne.

Prosccetto dc San Qancele DOV

Prosciutto di San Daniele DOP je jedna z nejocetiovanéjsich italskych susenych $unek. Vyrabi se vyhradné

v obci San Daniele del Friuli, v regionu Friuli-Venezia Giulia, z kyt italskych vepti a pouze za pouZiti morské
soli. Tret{ diileZitou ,ingredienci® je jedine¢né mikroklima oblasti San Daniele del Friuli, kde se studeny suchy
vitr vanouci z Alp misi s teplym a vlhkym vzduchem ptichdzejicim od Jaderského mote. Pravé to vytvari
idedlni podminky pro ptirozené pomalé zrani Sunky, které trva nejméné 13 mésici. Vysledna Sunka ma jemnou
nasladlou chut s vyraznéjs$i dochuti na patfe a intenzivni viini a dokonale se snoubi s tichymi bilymi viny nebo
s viny Sumivymi (vyzkousejte naptiklad Prosecco DOC San Martino).

TIP: Servirujte ji omotanou kolem italskych tycinek grissini nebo v kombinaci se Zlutym melounem, coz je typickd italska letni
pochoutka.
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SPECIAL

Pivo kon¢i v marinadach, dlouze tazenych
pokrmech, kiupavych téstickach, rusti-
kélnich chlebech, a dokonce i v dezertech.
V 1été, kdy se vati venku a viiné grilu
zaplavuje zahrady a terasy, se pivo stava
jednou z nejzajimavéjsich ingredienci
spolu s masem, zeleninou, maslem a syry.
V kuchyni ma pivo nékolik vlastnosti.
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V marinadach zmék¢uje maso, dodava
hloubku dusenym a pe¢enym jidlam

a smazenym téstickiim proptjcuje
lehkost a kfupavost. Hodi se do rusti-
kalnich chlebt, aromatickych syrovych
pomazanek na topinky a prekvapivé

i do dezertt: ¢okoladovych dortd, ka-
ramelovych redukci, vatenych hrusek,
femeslnych zmrzlin nebo tiramisu.
Jednoducha omacka z tmavého piva

a titinového cukru dokdze proménit
vanilkovou zmrzlinu nebo kus dortu

v néco necekaného.

Zakladni princip je jednoduchy: pti
vateni pivo ztrati alkohol, ale zachova
si aroma. Hotké tony se koncentruji,
sladové zjemni a ovocné ¢i kofenéné
vystoupi vyraznéji. Proto neni radno
vybér piva podcenit.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Prekvapivé
ingredience pro
grilovani, dusena jidla,
marinddy, smazené
pokrmy i dezerty. Tady
je nékolik tipl, jak ho
pouZivat, a par receptt
na léto.

Ndpady na recepty

ZEBIRKA MARINOVANA
V POLOTMAVEM PIVU
Marinujte alespon sest hodin v polotmavém
pivu, cesneku, rozmarynu, hoi¢ici a medu. Pri
grilovani potirejte marinddou: na povrchu zkara-
melizuje a vytvoii tmavou voravou glazuru.

CHLEB Z TMAVEHO PIVA
Nahradte ¢ast vody pri piipravé chleba pivem
stout. Vysledkem bude tmavsi, lehce nasladla
stfidka s intenzivni sladovou vini. Perfektni
k vyzrélym syrlim a uzenindm.

PIVNI VINAIGRETTE NA LETNI SALATY
Promichejte pseni¢né pivo s extra panenskym
olivovym olejem, hoi<¢ici, medem a jable¢nym
octem. Neobvykla, lehce ovocita zlivka idedlni
k salatim s ovocem, ofechy a tvrdymi syry.

Jaké pivo pouzit: struény privodce

Lezdk plzeriského typu
SVETLA A LEHKA PIVA, NEJUNIVERZALNEJS|

Hodi se k podlévani bilého masa, kufete a ryb, do tésticek

na smazeni i lehkych marinad. Nepiebiji jemné chuté a dodaji
svézi, lehce horky ton. Idedlni volba pro ty, ktefi s pivem

v kuchyni zacinaji.

Polotmavaé piva a Ale
VYRAZNEJSi, SE SILNYMI SLADOVYMI TONY

Perfektni k cervenému masu, pe¢enym pokrmuim a zakladtim oma-
Cek. Jejich kulata chut dobre vyvazuje tu¢nost grilovaného masa.
Vlyborna jsou také k aromatickym syrlim a do nékterych dezert(.

Tmava piva — Stout a Porter

INTENZIVNI, STONY KAVY, COKOLADY
A KARAMELU
Nejlépe se hodi k vyraznym jidlim a ¢okoladovym dezertdm.
Stout dodéava pokrmUm komplexnost, kterou vino jen tézko
napodobi.

P$eniénd piva — Weizen a Blanche
LEHKA A KORENENA, S NADECHEM BANANU

A HREBICKU

Neobvykl3, ale zajimava volba pro marinady na ryby, salaty

s pivni vinaigrette nebo dezerty. Méné vhodna pro dlouhé
vafeni.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Jak pivo pouzivat: praktické rady
B PODLEVEJTE VE SPRAVNY OKAMZIK

Pivo pridavejte az tehdy, kdyz maso vytvori kircicku. Pokud ho
nalijete pfili$ brzy, maso se spiSe uvafi, nez opece. Po pfidani
nechte nékolik minut na silném ohni odpafit alkohol a teprve
potom ztlumte plamen.

B POUZIVEJTE HO S MIROU

Béhem vareni se aroma piva koncentruje, véetné horkosti. Lepsi je
zacit s mensim mnozstvim a pfipadné pfidat. Na dusené jidlo pro
Ctyfi osoby staci 300-400m, pfi grilovani postupné nékolik IZic.

Il PERFEKTNI DO MARINAD

Pivo je skvélé na marinovani: kyselost zmékcuje svalova vlakna
a alkohol prenési aroma kofeni. Ctyfi az $est hodin v lednici

s pivem, ¢esnekem, bylinkami a extra panenskym olivovym
olejem proméni i méné kvalitni kusy masa. Pro letni grilovani je
to jednoducha technika s vybornym vysledkem.

M NA TESTICKO MUSI BYT STUDENE

Pfi smazeni se pouziva ledové vychlazené pivo, protoze chlad
a bublinky vytvareji lehké a kfupavé tésticko, které takové
zGstane déle. Idealni je dobie vychlazeny lezak.
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Tri recepty
AROMATICKY GORGONZOLOVY KREM NA TOPINKY

Suroviny (4 porce): 20g gorgonzoly piccante w7,
120g ricotty &, I7ice nasekané pazitky, tretina malého
polotmavého piva, topinky z tmavého chleba

Odstrante kdrku z gorgonzoly, nakréjejte syr na kousky

a rozmixujte. Pfendejte do misy, pfidejte ricottu a polotmavé
pivo a dobre promichejte vidlickou, az vznikne jemny krém.
Vmichejte pazitku a nechte pres noc odpocivat na chladném
misté — ne v lednici. Podavejte namazané na topinkach
ztmavého chleba.

Odpocinek je zasadni: aroma gorgonzoly, piva a pazitky se pomalu
propojf a druhy den je smés Uplné jind — kulatéjsi a vonavejsi.

PIVNi TESTICKO NA SMAZENOU ZELENINU

Suroviny (4 porce): 200 g hladké mouky, 300 ml ledové
vychlazeného lezdku, 1 IZicka soli, sezénni zelenina: cukety, kvéty
cuket, lilek, papriky, rostlinny olej na smazenf

Smichejte mouku se soli a postupné za rychlého michani
prilévejte ledové pivo. Tésticko nechte v lednici az do pouriti.
Zeleninu nakrajejte na platky nebo hranolky a dobre osuste.
Rozpalte dostatek oleje na 175 °C. Zeleninu obalte v tésticku,
nechte okapat prebytek a smazte po mensich davkach
dozlatova. Nechte okapat na papirové utérce a ihned podavejte.

NADYCHANY KREM Z BiLE COKOLADY
A POLOTMAVEHO PIVA

Suroviny (4 porce): 150 bilé cokolddy, 120g smetany ke Slehdni &g,
1 bilek, 50 ml polotmavého piva, nékolik zrnek jemné soli, susenky

k podavdni &g

Nalijte pivo do malého kastrllku a zahfivejte na mirném ohni, aniz
by se zacalo vafit. Pfidejte nasekanou bilou ¢okoladu a michejte,
dokud se UpIné nerozpusti. Nechte vychladnout na pokojovou
teplotu. Vyslehejte smetanu do pevné konzistence. Bilek vyslehejte
s trochou soli do tuhého snéhu. Elektrickym slehacem promixujte
vychladlou smés ¢okolady a piva, potom do nf opatrné ru¢né
vmichejte nejprve Slehacku a pak snih pohyby zdola nahoru, aby
smés nespadla. Nalijte do pohark{ a nechte alespon dvé hodiny
ztuhnout v lednici. Podavejte se susenkami.

Krém Ize pouzit i jako ndpln do piskotového dortu: polotmavé pivo
doda sladové tony, které prekvapivé vyvazuif sladkost bilé ¢okolady.
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Jezero Piediluco, foto: iStockphoto

kam utéct pred vedrem

KdyZ se horko stava dusivym,
[talie umi prekvapit: skrytymi
adolimi, fichymi jezery, hustymi
lesy a horskymi vesni¢kami.
Mista, kde Ize znovu naijit svézi
vzduch, aniz by ¢lovék musel
slevit z krasy.

Stara pisen tika, ze Italie je zem{ slunce.
V 1ét¢ to ale ¢asto znamena i spalujici
vedra, zejména ve méstech nebo

na plazich. Ne v8ude je tomu ale tak.
Existuje i jina Itdlie, kde m4 léto odlisné
svétlo — $ikmé, filtrované bukovymi

lesy nebo odrazejici se od jezer, ktera

se nikdy uplné neprohteji. Jsou to ¢asto
méné zndmd mista, kam je$té nepronikl
masovy turismus a kde ¢lovék najde to, co
v horku hleda: stin, ticho a lehky vanek
vonici po pryskytici a mokré travé. Tady
je vybér sedmi destinaci, které jsou sice
velmi rozdilné krajinou, charakterem

i nadmotskou vyskou, ale spojuje je
jedna vzacnd vlastnost: i v 1été ztstavaji
ptfjemné chladné a krasné.
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¥ 1. JEZERO PIEDILUCO (UMBRIE)

Mimo Umbrii ho znd jen malokdo, pfesto jde

o jedno z nejkrasnéjsich jezer stredni Italie

a po Trasimenském jezefe také o druhé nejvétsi
pfirodni jezero v Umbrii. Je nadherné a pfipo-
mina alpské jezero - v 1été ma smaragdové
zelenou barvu, v zimé odrazi snéhové odstiny
blizké hory Monte Terminillo. Obklopuji ho
zalesnéné kopce a voda, vhodna ke koupani,
zUstava piijemné chladna po celé Iéto. Vesnic-
ka Piediluco se zrcadli na jeho hladiné a domy
sestupuji az ke brehu. Jen pér kilometrd odsud
lezi Marmorské vodopady, jedny z nejvyssich

v Evropé - dalsi misto, kde je vzduch osvézujici
i béhem nejteplejsich dnd.

Nadmofska vyska: 368 m
Provincie: Terni

[l 2. FORESTA UMBRA (APULIE)

Mozna to zni neuvéritelné, ale i v Apulii Ize

v |été najit chladek. V srdci Narodniho parku
Gargano se rozprostira pfirodni les bukd, dubd
a habr( o rozloze témér 15 000 hektard - nej-
Vvétsi les jizni Italie. Zatimco pobrezi Gargana
byva v 1été rozpélené, Foresta Umbra zlstava
chladna a tichg, s teplotami az o deset stupnli
kolem 800 metr(i je znamy svymi prastary-

mi bukovymi lesy zapsanymi na seznamu
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UNESCO. Nabizi turistické stezky, malebné
krasové jezirko i oblasti s volné Zijici zvéfi. Je
to neobvykly cil pro ty, ktefi znaji Apulii jen
jako kraj slunce a olivovnikd - a pravé tento

Nadmotska vyska: 700-800 m
Provincie: Foggia

[ 3. VAL PESARINA (FRIULI):

UpoLi CASU

Jen nékolik kilometrd severné od Tolmezza,

v oblasti Carnia, lezi Val Pesarina - jedno

z nejklidnéjsich udoli ve Friuli. Jeho prezdivka
»udoli ¢asu” neni jen poeticka: v ¢asti obce
Prato Carnico sidli jedna z nejstarsich italskych
hodinafskych manufaktur Solari. Ve starobylé
vesnici Pesariis, ktera funguje jako muzeum
pod sirym nebem, Ize obdivovat trasu s vice
nez patnacti monumentalnimi hodinami

a navstivit Muzeum hodinarstvi.

Nejvice ale zaujme krajina: husté lesy,

horské pastviny, potok protékajici celym
udolim a téméf nehybné kamenné vesnice.

| v [été zde zUstavaji teploty pfijemné

i béhem poledne a pocit odlouceni od svéta
je skutecny. Je tak idedInim mistem pro
milovniky klidu.

Nadmotska vyska: 900-1200m
Provincie: Udine

g—
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[ 4. FORESTE CASENTINESI
(TOSKANSKO/EMILIA-ROMAGNA)

Na pomezi Toskanska a Emilia-Romagna,

v tamnich Apeninach, se rozklada jeden z nej-
vétsich a nejlépe zachovanych bukovych lest
v Italii: Narodni park Foreste Casentinesi s vice
nez 36 000 hektary prastarych lest, kde maji
nékteré stromy vice nez tfi sta let. Camaldoli
se svym klaSterem zalozenym roku 1012 tvofi
duchovni i geografické srdce parku: kamaldul-
s$ti mnisi tento les po tisic let chranili a opeco-
vavali. Stezky jsou dobfe znacené, nadmorska
vyska dosahuje az 1600 metrd a pod korunou
bukU teplota v 1été nahle klesa. Za navstévu
stoji také nadherné stfredovéké méstecko
Poppi u vstupu do parku v Toskansku.

Nadmofska vyska: 800-1 600 m
Provincie: Arezzo, Forli-Cesena

Castelluccio di Norcia, foto: iStockphoto

Méstecko Triora, foto: iStockphoto

[ 5. VALLE ARGENTINA (LIGURIE)

Z ligurského vnitrozemi, jen par kilometrQ
od more, se ¢lovék rychle dostane do uplné
jiného svéta — do nejdivocejsi ¢asti Ligurie

s kastanovymi lesy, horskymi bystfinami
rychle proudicimi po skalnim podlozi,
olivovymi héji a horami. Valle Argentina

ve vnitrozemi Sanrema je alpské udoli, které
pusobi, jako by se v ném zastavil ¢as.

Hlavni obec Triora, zndma jako ,mésto
carodéjnic” kvuli carodéjnickym procesim

v 16. stoleti, je nddhernym mistem v nadmot-
ské vysce 780 metrd - v [été chladné a témér
vzdy tiché. Od moie sem autem dojedete

za dvacet minut, takze Ize snadno spojit do-
poledne na plézi s odpolednem v chladu hor.

Nadmofska vyska: 780 m
Provincie: Imperia

[ 6. MONTI SIBILLINI
(MARCHE/UMBRIE)
Sibillini patii mezi
nejkrasnéjsi apeninska
pohofi v Italii, pfesto jsou
mimo region stale malo
zndma. Hiebeny pfesahuji
2 400 metr(, udoli jsou
siroka a ticha a stfedovéké
vesnice Splhaji po skalnich
ostrozich. V 1été zde ve vys-
Sich polohéch zustava
pfijemny chlad, stezky jsou
dobie schidné a vyhledy
sahaji stovky kilometrQ
daleko. Nejikonictéjsim
mistem je Castelluccio

di Norcia ve vysce 1 452
metr(i — mala izolovana
vesnice na nahorni plosiné
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CESTOVANI PO ITALII

obklopené horami, znamé barevnym roz-
kvétem cockovych poli v ¢ervnu a cervenci.
Sibillini vSak skryvaji mnoho dalsich koutt:
Montemonaco, Montefortino nebo jezero
Pilato, jediné ledovcové jezero v Apeninach.
Nadmofiska vyska: 1000-2476 m
Provincie: Macerata, Ascoli Piceno, Perugia

[ 7. ORTA SAN GIULIO A JEZERO ORTA
(PIEMONT)

Jezero Maggiore kazdé léto pfitahuje davy
turistl. Nedaleké jezero Orta vsak zUstava
klidné — mensi, komornéjsi, s témér tlumenou
a trochu nostalgickou atmosférou. Orta San
Giulio patfi mezi nejkrasné;si italské vesnice

s domy obracenymi k vodé a ostrlivkem San
Giulio uprostred jezera, kam se Ize dostat lodi.
Kopce kolem jsou pokryté lesy sestupujicimi
az k vodni hladiné. Jezero se v |été nikdy
neprehiivé a vecery byvaji svézi i béhem
nejvétsiho dusna. Nedaleko lezi také malé
jezero Mergozzo, kdysi ¢ast jezera Maggiore
oddélena zéplavami feky Toce, dnes uz zcela
samostatné, s prazracnou vodou diky tpliné-
mu zékazu motorovych plavidel.

Nadmoiska vyska: 290 m
Provincie: Novara

jezero Orta, foto: iStockphoto

Tipy pifed odjezdem

Do vsech sedmi mist se da dojet autem.
Pro Val Pesarina a Monti Sibillini budete
potiebovat vlastni viz, protoze v misté
je hromadna doprava velmi omezena.

Ve Foreste Casentinesi si zvolte jako
zakladnu méstecka Poppi nebo Bibbiena
a vyrazejte na vylety z nich. Vylet

do Foresta Umbra mUzete pohodIné spojit
s pobytem na pobrezi Gargana. Orta San
Giulio je skvéla meta, chcete-li se ponofit
do piemontskych jezer obklopenych
horami, kterym dominuje nedaleka
Monte Rosa.
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POZVANKA

V ostravské prodejné se na vds tési
(zleva) Alice Martinikovd, Tomdas Klima
a Rendta Honcovd Mikulovd.

, |
{ Trhanec 3tvarohu

|
] 2Zloutky,
i 509 cukry, 30g mdsla 7,
500g tvarohu &g, Spetka soli w5,
citronovd kiira &g, 3-5 IZic miéka &,
60g mouky, snih ze 2 bilkd, vanilka
Zloutky utfete s maslem a cukrem do pény,
pridejte citronovo  ktiru, vanilku, tvaroh
rozmichany s mlékem do fidsi konzistence
anazavérsniham ;"] u. Tésto by mélo mit
| konzistenci kase. Na panvi nechte rozehtat olej
a vlijte do ni tésto a prst silné. Pecte pii
dobrém ohni. Zespod upeceny moucnik

1l

rozkréjejte, obratte a dopecte po druhé . . B o . o B
strané. Servirujte s ¢erstvym RO ; ] V centru Ostravy je znovu citit vané italskych specialit a Cerstvé litovelské  malou inspiraci. A ¢asto odchazi s né¢im
ovocem. . ik T A o1 | vyroby. La Formaggeria Gran Moravia se sem po dvouleté pauze navic — novym tipem, chuti nebo kratkym
: | ' ) | . vratila loni v prosinci a otevfela svou novou prodejnu na frekventované pifjemnym rozhovorem u pultu.
Zamecké ulici. Nejmladsi pobocka celé sité sézi na velky svétly prostor,
kazdodenni ochutnévky a pfatelskou atmosféru, diky které se tu
: z b&Zného ndkupu casto stava milé zastaveni b&hem dne.

/‘1’ M 73 ‘r

,»Ur¢ité pizza korpus s raj¢atovo-
bazalkovym sugem, mozzarellou

a mortadellou. Skvéle se k tomu hodi

- . _ : - _ italskd vina nebo nage italské limonady,
Hﬂ' ¥ o DR 1. . naptiklad chinotto,“ tikd vedouci prodejny,
ud e bl 5] R R R ' =y — ktery si z nabizeného sortimentu nejvice
' ; pochutnd na vanilkovém zékysu, ¢erstvém

masle a syru Verena Dolce ze syrarny

I—O FO rma g g era ‘ A A v Litovli. Ostravska La Formaggeria Gran

i Moravia piisobi Zivé, uvolnéné a ptirozené.
Gro N M Ordvid m 4R Neékdo si sem ptijde pro oblibeny syr,

jiny pro suroviny na vecefi nebo jen pro

Y vs

¥

Oc¢ima nasich zakazniku

nudna a opravdu si na ni pochutnali, Jsem opravdu nadsend z toho, Ze se

Novd ostravska prodejna ptisobi uz

VARIACE NA TEMA... SLADKE TVAROHOVE

strouhanim na chvili v

_ =~ FORMAGGERIA

mouky, 200g cukru krupice,

1 kypfici prdsek, Ndplri: 500 tvarohu Y&,

Pecte pfi 180°C asi
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\&F - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

se zastavuji hlavné seniofi, pfes poledne
prichdzeji lidé z kancelati a odpoledne tu
délaji klasicky nakup ti, ktef{ se vraceji

z prace dom. Nejvétsi ruch byva od obéda
do pozdniho odpoledne. U pultu se porad
néco ochutnava a ¢asto se tu rozproudi
debata o tom, co se nejlépe hodi na domaci
pizzu nebo k vederni sklence vina.

Pravé pizza je v ostravské prodejné velkym
tématem. Mezi nejprodavanéjsi produkty
totiz kromé masla patti pravé korpus

na pizzu, mortadella, prosciutto cotto

nebo mozzarella., Lidé se ¢asto ptaji, co
bychom na pizzu doporucili. Resime spolu,
jaké zvolit sugo, syry i uzeniny, aby nebyla

nejen na piijemné
obsluze, ale i na perfekt-
ni znalosti sortimentu.
Kazdou novinku spole¢-
né ochutnévaji a Cerpaji
k ni informace, aby ji
zdkaznikim dokdzali

co nejlépe predstavit

a poradit spravné kom-
binace. ,Nejdilezitéjsi je
spravné se nacitit na za-
kaznika a doporu¢it mu
presné to, co hledd,”
vysvétluje Tomas Klima.
A co si tu koupit na léto?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

na prvni pohled oteviené a vzdusné. Velké usmivd se vedouci. prodejna La Formaggeria Gran Moravia
| vylohy ukazuji kolemjdoucim cerstvé Silnou strankou prodejny je sehrany tym. vrdtila do Ostravy. Pravidelné v ni nakupuji
| vyrobky z Litovle, oblibené grissini, pizzu Vedle vedouciho tu pracuji dva stdli zamést- avodim do nii své pfdtele. Chodim sem
\¢ i darkové balicky, které tu piipravuji také nanci a brigddnik. DiileZitou postavou je moc rdda hlavné proto, Ze tu proddvajl
na prani zdkaznikd. ,Lidé jsou radi, Ze jsme  kolegyné Alice, kterd je soucasti La For- bajec'ml[') rodavacia pr ?dawlzcky, Ifte” maji
. ; . . o [ detailni informace o vyrobcich. Diky nim
| zpatky v centru Ostravy. Mnozi chodili maggeria Gran Moravia uZ dvandct let. ) I » ,
| do ostravské prodei s d¥iv a ted si nd S ta z4kazniki ii zn4 , Ly jsem objevila fadu italskych delikates, které
o ostravské prodejny uZ dfiv a ted si nds »Spousta zdkazniki ji znd a vraci se pravé B e o soucdst naseho
znovu nash,ﬁ tkd vedouci Tomas Klima. zani. Umi skvel§ p(iradlt aje takonu tvari jidelnicku. Dékuji zdejsimu persondiu, jsem
Pribyva ale i novych zdkaznika, ktefi ostravské prodejny,“ fika $éf kolektivu. spokojend s jejich pristupem a kazdy tyden
prodejnu objevili pii cesté méstem nebo Jeji dlouholeté zkusenosti se tu ptiroze- se nané tesim!"
diky Instagramu a spolupraci s mistni né propojuji s novymi napady a energii pani Renéta, Ostrava
restauraci. Behem dne se v prodejné stiidd ~ mladsich kolegii a dohromady tvoii sehrany
pestré spektrum zakaznikt - dopoledne tym. Personal si zaklada
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Vare..
Milena Ch.

Zapecené cuketové rolky se syrem Il SalatQ
Na 2 porce budeme potiebovat: 2-3 spi$e mensi cukety « 200 g syru
11 SalatQ @z « 100 g ricotty &g e citronova kiira z 1/2 citronu « hrst
Zerstvého oregana a maty « 1 zloutek  olivovy olej &g « stil &g, pept,
$petka muskatového otisku « 2 polévkové Izice piniovych ofiski g

Cukety nakrajime bud ostrym nozem, nebo na mandoliné na podélné
platky o tloustce cca 3 mm. Platky cukety rozloZime na tac, pfipadné
plech, lehce posolime a nechame tzv. vypotit.

Mezitim si ptedehfejeme troubu na 200 °C. Do vhodné misky
rozdrobime syr Il Salat() (mtZeme i nastrouhat nahrubo), pfidime
ricottu, Zloutek a promichdme. Smés opeptime dle chuti, ptiddme
$petku mugkatového ofisku, citronovou kiiru nastrouhanou najemno,
nasekané bylinky, ochutndme, pokud je potieba ptisolime, ale dle mé to
nebude potieba, syr Il Salat() je dostate¢né slany.

Vypocenou cuketu osu$ime papirovou utérkou. Kazdy platek cukety
potfeme zhruba dvéma lZickami syrové smési a platek cukety srolujeme
do zévitku. Hotové rolky mizeme zpevnit paratkem, ptipadné prevazat
potravinaiskym provazkem a rolky skldddme na vysku do zapékaci
nadoby lehce vymazané olejem.
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Milena Ch. je priznivkyni
zdravé kuchyné
amodernich foody
trend( a ndm déld
radost, Ze si pro své
varenivybird nase
L vyrobky. Oslané
i sladké recepty se
vzdy rdda podéli
se sledujicimi svého
instagramového profilu
#milena.ch

Oblibené italské jidlo:
Cacio e Pepe

Oblibené misto v Itdlii:
region Toskansko —
San Gimignano, Montepulciano

Oblibeny syr:
Gran Moravia, mozzarella
fresca, Morbier Ermitage

Oblibeny trik v kuchyni:
kvalitni suroviny, pak neni
potieba moc trikd

NejpouzZivanéjsi vyrobky
Brazzale v moji kuchyni:
Gran Moravia, Cerstvé maslo,
tvaroh z Litovle

La Formaggeria Gran
Moravia, kde nakupuiji:
Brno, Zelny trh

Zapékame ve vyhraté troubé na 200 °C asi

15 minut, poté posypeme piniovymi ofisky

a dopékame jesté 1015 minut do zlatavé barvy.
Na poslednich par minut pfepneme troubu na gril,
ale peclivé hlidame, ofigky se rady pali.
Servirujeme teplé, ptipadné vlazné at uz jako
lehkou vecefi, tieba s listovym saldtem nebo jen
tak jako chutovku.

PAindsime s
eré najdete

Poimo 3 nast sg’m'm%

Gran Moravia
aciotta
reme fraiche

v sorfimentuLa Formaggeria Gran Moravia. Staci

v ;

/'sr vy

|
r
>znam zakladnich ingredienci pouzi dh \Y recepfeih tohoto Cisla,

chcete pouzit, a pak Uz se jen ne;ecrjo’r inspirovo’rt' |

11,16, 21, Kucharka | italsky speck 10

15, Kucharka Il prosciutto crudo 11,23
15

17 [ | i

13, 30, Kuchartka ll, IV

16 (talsté :pecm&t%

10, 25, 30, Kucharka I i (|
ancovicky

25, Kuchartka lll : 41 LS
naklddanda susend rajcata
Kucharka ll

28

(R co mdt v3

hledat tu, kiferou

Vv
ve spice v 3c50b¢

10, 25, Kuchartka IV B micko
KuceiEp Y M mdslo, véetné ochucené varianty
21, Kuchatka |l W t&stoviny
9.1 M gnocchi
10 ™y
11 M polentu

M piadinu

M pesto

M rojcatovou passatu

B marmelddu

MW susenky

B exira panensky olivovy olej
M ocet balsamico

M cervené a bilé vino

T ——




Léto

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, Zamecka 181/11, tel.: 773 778 420

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.

Ceské Budgjovice

... s vyrobky z nasich
prodejen La Formaggeria
Gran Moravia. Mdme

pro vds opét pripravené
cerstvé mlécné vyrobky
pro osvéZeni, syry a italské
uzeniny pro letni aperitivy
a mnoho dalsiho pro
dokonalé letni pohosténi.

ROSECCODOC
TREVISO

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

o . -
' (@) | laformaggeriagranmoravia

www.laformaggeria.com



