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Kozi syry a dusené hovézi

Piemontské hovézi plemeno Fassoni poznate
na prvni pohled. Dobytek ma bilou srst. Nej-
vyhledavanéjsi a také nejdrazsi je maso z ne-
odstavenych, rok starych telat (sanati).
K mlécéné stravé dostavaji jesté vajecné
zloutky. Hned za telaty jsou v oblibé mladi
volci, ktefi se zivi vyhradné ¢erstvou pici. Vy-
hledavané jsou Sestileté kusy, které maji sice
maso uz trosku tuc¢néjsi, ale vynikajici ke
v§em kuchynskym tpravam — duseni, peceni,
vareni i grilovani. Mistrovskym kouskem je
bollito misto piemontese, na které se pouzi-
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va osm druhti mas — hrudi, oharika, svi¢kova,
kyta, nizky rosténec, plec, ofech a spodni
bok. To vSe se uvaii a podava s omackou
Bagnet s rajcaty, paprikami nebo jenom s né-
kterou z mnoha ovocnych hoic¢ic. Kdo jed-
nou ochutnal kdoulovou, nikdy na ni neza-
pomene.

Samostatnou kapitolou jsou syry z této ob-
lasti, z nichZ nékteré maji znacku DOP, zna-
¢ici zaruceny puavod a kvalitu. Je to obdoba
oznac¢eni DOCG u vina. Napiiklad Robiola
DOP di Roccaverano je nejlepsi pouze z ko-
ziho mléka, do kterého se pridava syridlo
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Oblast Piemontu
stoji za navstévu
nejen v dobé
letosnich
olympijskych her

Kozi syr Robiola
ma starobylou
tradici,
vyhledavana
Robiola del bec se
vyrabi v dobé
pareni, kdy kozy
davaji tucné

a kvalitni mléko

z zaludku telat. Mléko se vysraZzi a srazenina
zraje nejméné dvacet dnd, ale také i nékolik
mésici. Syr miize zrat i v oleji a potom maji
bochanky ostrou a pikantni chut. Vyhledava-
na je specialita Robiola del bec, ktera je
z mléka koz v dobé pareni (bec znamena
v mistnim dialektu kozel).

Kraj leto$nich zimnich olympijskych her
rozhodné stoji za vidéni nejenom kwviili spor-
tovnim vykondim, ale je dobré ho navstivit
i kviili mistnim kulinarskym specialitam. B
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Dusené hovézi na viné Barbera

4 porce

800 g z hovézi kyty (idedlini je z piemontské-
ho plemene Fassoni) * mrkev * cibule
rapikaty celer « buquet garni (svazecek tymia-
nu, bobkového listu a petrzelky) * olivovy olej
e lahev vina Barbera d’Asti ® sl * pepr

Dobfe odlezelé maso te-
pelné pfipravime duse-
nim metodou stracoto,
ktera se pouziva v oblas-
ti Turina. Stejné jako
ostatni zptisoby duseni
(stufato a brasato) jde

o postup pracny. Rozdil
je v pouziti vina. V pfipa-
dé hovéziho a Eervenych
mas véetné zvéfiny je to
pochopitelné ¢ervené,
pro zvyraznéni morskych plodi, pe¢enych ryb
a bilych mas vino bilé. Sladké vina jsou vhod-
na do krém, jako napf. zabaione a zavare-
nin. Musite pouzit hlavné dobré vino. Nemusi
byt drahé, ale harmonické, aby zdUraznilo
chuté. Nechte ho odpafrit tak, aby cukry, které
obsahuje, zjemnily jidlo.

Pfi postupu stracotto se na rozdil od stufata
a brasata vino pfidava az pfi tepelné Uprave
masa. Ve dvou zbyvajicich postupech duseni
slouzi vino jako studena marinada.

Maso opeceme ze vSech stran na olivovém
oleji na pfipraveném zékladu z nadrobno na-
kréjené mrkve, cibule a fapikatého celeru
spolu se svaze¢kem buquet garni. Opecené
maso vyndame, nakrajime na porce, osolime
a opepfime a vratime zpét do vyssi panve.
Zalijeme vinem Barbera d’Asti tak, aby maso
bylo UpIné ponofené. Maso se na mirném
ohni pod poklickou dusi alespon tfi hodiny.
Vydu$ena stava je vynikajici na ochuceni pl-
nénych tasticek Agnolotti al plin.

Pripraveno
ve spolupréci s casopisem
La cucina italiana
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Libové hovézi maso nakrajené najemno, vhodné ke konzumaci za syrova, mandlové susenky Amaretti, nadivané papricky
a tasticky Agnolotti, pInéné pecenym telecim masem a zeleninou
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