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Neni mozzarella jako mozzarella

Nejenom Francie, ale i Italie je zemi plnou zajimavych syrii. Parmezan,

ten jediné pravy Parmigiano Reggiano, zna asi kazdy, kdo nékdy
ochutnal italskou kuchyni. OvSem 3kala skutecnych syrovych skvosti
je daleko pestiejsi. Co kraj, to jina vyrazna specialita.

rech a uzeninach radi tvrdi, Ze jsou nej-

lepsi na svété. At uz maji pravdu, nebo ne,
rozhodné stoji za ochutnani. U syri plati — co
nazev, to je v kulinarském svété skuteény po-
jem. Téch tradi¢nich jsou pies Ctyii stovky,
tficet z nejznaméjSich ma ochrannou znam-
ku Evropské unie. Ta mimo jiné nedovoluje
nikomu jinému takovou specialitu ptipravo-
vat (u nas ji ziskaly napiiklad Stramberské
usi). Znamka DOP (Protected Designation of
Origin) je priznana specialitim s originalni
recepturou vztahujici se k pfisné vymezené-
mu geografickému regionu.

Ve vyrobé téchto syra jsou Italové evrop-
ské jednic¢ky. Délaji jich 440 tisic tun ro¢né
a nejvice vyvazeji tradi¢né do Spojenych sta-
ti. Tentokrat se bliZze podivame na dvoji

Italové stejné jako o svych vinech i o sy-

i u nas oblibenou mozzarellu, jezZ patii k tak-
zvané Cerstvym syram. Najdete je rovnéZ na
nasem trhu a pravé mozzarella patii mezi
nimi k nejoblibenéj$im, zvlasté ted v 1été.
Italsti syrari maji dokonce sviij svaz Asso-
latte (Associazione Italiana Lattiero Casea-
ria). Podle jeho udajt vyprodukuji ro¢né syrt
za 13 miliard eur, zaméstnavaji 35 tisic lidi
a celkova produkce vazi neuvéritelnou mili-
ardu kilogramii. To je ¢islo zahrnujici vSe, co
se déla z mléka, tedy vcetné jogurt a masla.

Tradiéni mozzarella

Jako patii k létu vychlazené svézi rtzové
vino, pochutnate si v horkych dnech na jed-
nom z Kklasickych italskych syri — mozzarel-
le. Je stejné cerstvy a osvézZujici a nejcastéji
se podava za studena s rajcaty.
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Nazev pochazi ze slovesa mozzare, coz
znamend prerusit ¢i krajet. V béZné podobé
se déla z pasterizovaného kravského mléka
prakticky na celém tzemi Italie. Nejlepsi je
uplné cerstva. VétSinou se dodava v podobé

rizné velkych bilych kuli¢ek vazicich od 20
do 250 gramt, od tfeSinek aZ po poradny

Iz 7\/'/2 / g

Mozzarella zapecena se zeleninou

a kufecim masem

Pro 6 osob

* 150 g mozzarelly » 350 g lilku * 350 g bram-
bor e 150 g kurecich prsi¢ek * najemno nase-
kand smés Cerstvé Salvéje a rozmarynu *
hladka mouka ¢ olivovy olej * stl, pepi

Dejte vafit brambory a nakréjejte lilek na ten-
ka kolecka, posolte a nechte pll hodiny odle-
zet. Uvarené brambory oloupejte, osolte

a rozmackejte na pyré s olivovym olejem

a nasekanymi bylinkami, opepfete. Platky ku-
fecich prsi¢ek opecte na rozpaleném oleji

a nechte vychladnout. Lilek obalte v mouce

a osmazte na oleji a nechte okapat prebytec-
ny tuk. Na dno zapékaci misky dejte ¢ast os-
mazeného lilku, kolecky oblozte i obvod misky
a pfidejte pyré. Dejte opét vrstvu lilku, kufe-
cich prsic¢ek a kousky mozzarelly a na povrch
znovu kolecka lilku. Nahoru dejte platky moz-
zarelly a v troubé rozehfaté na 250 °C pecte
asi 20 minut.

Mozzarela se prodava v podobé rtzné
velkych kuli¢ek vazicich od 20 do 250 gramu




