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Zapeceny kozi syr
s orechy
Jednoduchy Spanélsky re-
cept na pripravu teplého
predkrmu nebo svaciny
(8 porci)
® 8 housek na rozpékani
® 200 g koziho syra (v ori-
ginéle Majorero z Fuer-
teventury)
® 40 g nasekanych jader
vlasskych orechu

Houskam sefizneme vrsky,
spodek vydlabneme a do
dutiny dame mékky kozi
syr s nasekanymi vlassky-
mi ofechy. Dame do trou-
by vyhraté na 200 °C a 7-
10 minut zapékame. Po-
davame horké s mohutnéj-
§im cervenym vinem, jako
jsou Cabernet Sauvignon
nebo Tempranillo.
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Kozi syry

iky velikono¢nim svat-

kim se i v nabidkach né-

kterych naSich lepSich
restauraci Cas od Casu objevi
vedle jehnéciho i kuzleci
maso, diive nedilna soucast
zdravého jidelnicku nasSich
predkd. Koza domdci (capra-
hircus domestica) pat¥ici do
Fadu sudokopytnikua byla totiz
jesté v poloviné minulého sto-
leti nedilnou soucasti taktka
kazdého vesnického staveni.
Nejvic se v nasich krajich cho-
vala bezrohd koza sanskd, po-
chézejici z divoké kozy bezoa-
rové (Caprahircus aegargus),
kterd byla doma v Asii a v oko-
li  Stfedozemniho  mofte.
V Brehmové Zivoté zvitat stoji:
»Pro uzitek domadcich koz,
jenz uznavaji témé¥ vsichni
narodové zemékoule, najdeme
kozy snad u vSech narodu, kte-
ré vedou alespon trochu spota-
dany Zivot.“

a spanelska inspirace

Koza se vSak u nds postupné
stavala raritou, aby teprve
v posledni dobé opét tvotila
mensi stadecka v chovech ex-
perimentujicich zemédélcu.
Ptitom jde o vysoce uZitkové,
nenaro¢né zvire, které posky-
tuje hodnotné maso, dostatek
vynikajictho mléka p¥i efektiv-
nim vyuzivani krmiva, vhod-
ného k ptipravé neméné vyni-
kajicich syrt a navic jesté ce-
nénou kazi — kozinku.

Pochopitelné zvlastni chut
koziho masa i mléka nemusi
lahodit kazdému, o kozich sy-
rech ani nemluvé. Ov$em pra-
vy gurmet i gurman dovedou
pravé tuto zvlastnost patiiéné
ocenit a vychutnat a jenom tiSe
zavidi Francouzum, Italim
nebo Spanéldm bohatost na-
bidky. Diky mezinarodnim ob-
chodnim fetézcim a speciali-
zovanym lahtdkéfstvim se uz
s kozimi syry setkdvame

i u nas. Dokonce se na pultech
objevuji i prvni sporadické
vlastovky z produkce domécich
kozich farem. Jejich vlastnici
uz dobfe vi, Ze udélat dobry
a kvalitni kozi syr nenf nic jed-
noduchého, a tak se vétSinou
spokoji s jednodussi p¥ipravou
tvarohovitych mékkych syra.
Pro kozi syrovou inspiraci
jsme se tentokrat vypravili do
Spanélska, které poskytuje
kozi syrovou paletu snad jesté
bohatsi nez u nas pfece jenom
znaméjsi kozi Francie. Co ob-
last, to jiné kozy i jiné syry.
Nejen tvarové a v barvé, ale
ptedevs§im chutové. Z koziho
mléka koz Murciano-Granadi-
na se déla vinny syr Murcia, ze
Serrano-Verata Ibersky syr, od
koz Majorera je syr stejno-
jmenny, od Malagueria vyhle-
davany syr Rondernio. @
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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