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knedlik. Mély by mit minimalné 44 procent
tuku v susiné.

Pivodné se syr délal ze zkysaného mléka
na hranici zkazZenosti. Aby se chut vylepsSila,
hmotu ponorili do horké vody, jeZ zastavila
rozkladné procesy a zacala se takzvané tah-
nout. Potom se hnétla a ruc¢né se z ni délaly
potiebné velké kuli¢ky ¢i svazecky. I tak Slo
pii nedostatku chladici techniky o rychle se
kazici vyrobek. Pokud ho chtéli uchovat, ku-
licky vyudili.

Dnes je proces vyroby jednodussi. PouZi-
va se ¢erstvé mléko, které se necha vysra-
Zet, aby se syrenina oddélila od syrovatky.

Potom se syr piepari v horké vodé, hmo-

ta se zaCne tahnout a tvoii se v ni vrstvy.

Proto se mich4, jednotlivé vrstvy se od-

déluji a staceji a nakonec porcuji na ku-
li¢ky ¢i koule, které se ponoiuji do stu-
dené vody, aby syr dostal pevnéjsi kon-
zistenci. Takto pripravené se mohou ih-
ned podavat. Kdyz jdou do distribuce,
zalévaji se slanym nalevem.
Mozzarella ma hladky a leskly povrch
a kuli¢ky jsou pruzné. Pokud jsou tvrdé,
nejde o prili§ kvalitni vyrobek. Uvnitt jsou
dobre patrné vrstvy. KdyZ se za¢nou rozpou-
Stét a kulicky ztraci pruznost a méknou,
svéddi to o tom, Ze jde o starsi vyrobek. Vét-
§im kulickam se fika bocconcini ¢ili mala
sousta, malé jsou ciliegine ¢ili tfeSinky. Moz-
zarella by se méla snist hned v den nakupu,
respektive do data spotieby uvedeného na
obalu. V chladnic¢ce jesté néjaky cas vydrzi
a muzete ji dat i do mrazaku, ovSem i s nale-
vem a pri teploté alespor —18 °C.

Mozzarella z buvoliho mléka

Opravdovou lahidkou je mozzarella pripra-
vovana z buvoliho mléka. Té patii uz od roku
1993 unijni ochrannd znamka DOP. Déla se
v oblastech Caserta, Neapol, Salerno, Frosi-
none, Latina, Rim a Foggia, v podstaté tedy
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na zapadnim pobieZi Itilie od Rima po Kam-
panii, od které také ziskala jméno. Na vy-
chodnim pobi‘eZi je to jenom na tzkém pasu
oddélujicim od pevniny ostruhu italské boty.
Mozzarelle di Bufala Campana se v jednotli-
vych produkénich mistech rika také Piana
del Sele, Piana del Volturo, Aversana nebo
Pontina.

MIléko od buvolich krav, které se popasa-
ji volné v piirodé, se zpracovava do Sest-
nacti hodin a musi mit minimalné sedm pro-
cent tuku. Cty¥i aZ pét hodin trva oddéleni
syru od syrovatky. Potom se hmota ponofi
do vody 95 °C horké a ru¢né ¢i strojoveé pro-
michava. Po dikladné ,masazi“ se opét stro-
jové nebo ru¢né vytvareji rizné velké kulic-
ky, které se chladi ve studené vodé. Vysled-
ny produkt ma minimalné 52 procent tuku
v susiné. Kuli¢ky a koule vazi od 20 do 800
grami a maji bile perlovou barvu. Podle ar-
chivnich dokumentti se buvoli mléko na
mozzarellu v Italii zpracovava uz od 12. sto-
leti.

Jak na ni?

Mozzarellu miZete konzumovat jen tak ¢i za-
kapanou olivovym olejem a mirné opepie-
nou. Nejpopularnéjsi uprava je nakrijena
s rajcaty a posypana cerstvou bazalkou
a oreganem, pripadné zakapnuta kvalitnim
balsamikovym octem. Jeji chut se vyborné
dopliiuje i s bazalkovou omackou ¢i pastou
z Cernych oliv. Kuli¢ky syra muzZete kombi-
novat nejenom s rajc¢aty, ale i s jinymi druhy
na kousky nakrajené zeleniny.

Mozzarella se da i zapékat s rtiznou zeleni-
nou a masy (viz Varte s nami) ¢i pouzit s dal-
$imi ingrediencemi jako napli chutové origi-
nalnich palac¢inek. Rozhodné vsak stoji za to
si priplatit a ochutnat skutec¢né tu nejlepsi
z buvoliho mléka. B
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Palacinky s mozzarellou a rajcaty

Pro 8 osob

Palacinky

* 500 ml mléka * 250 g hladké mouky e orisek
rozpusténého mdsla *sul

Napln

* 500 ml miéka * 400 g mozzarelly * 400 g
oloupanych nakrdjenych rajéat

* 40 g mdsla * 40 g hladké mouky * suseny
Cesnek * oregano ¢ olivovy olej * sil, pepr
Vymichejte fidké tésto a na panvice usmazte
16 tenkych palacinek. Nakrajena rajcata osol-
te a opeprete, pfidejte oregano, olej a suseny
Eesnek. Ze 40 g masla, mouky a horkého mlé-
ka pfipravte beSamel, osolte a omacku 10 mi-
nut povarte. Kazdou palacinku potfete Izici be-
Samelu a posypte ¢asti nadrobno nakrajené
mozzarelly. Palaginky pfehnéte do trojuhelniku
a dejte do misky, kterou jste vymazali maslem
a slabé potreli beSamelem. Palaginky posypte
krajenymi rajcaty, prelijte beSamelem, posypte
zbyvajici mozzarellou a v pfedehraté troubé
pecte pfi teploté 220 °C asi 20 minut.

Mistr syrai' Franco Putigidno pfi pfipravé cerstvé buvoli mozzarelly v Golf Hotelu Riva dei Tessali nedaleko Bari.
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