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Bresaola

Susené hovdédzie méiso

Bresaola je na vzduchu susené, solené hovddzie mdéso. Susi sa asi tri mesiace. Pritomsa z .~
nej odparuje voda a mdso strati aZ polovicu hmotnosti. Na konci tohto procesu ziskava
éerveno-fialovi farbu a lahodnu chut. Vyznaéuje sa jedinec¢nou’kvalitou a takmer Ziadnym »
viditelnym tukom. Obsahuje sol’ a bylinky, toto zloZenie sa odlisuje podla regionu vyroby a
zauzZivanej tradicie. Serviruje sa ako predkrm na tenko nakrajané platky. MozZe sa
pokvapkat aj olivovym olejom a citrénovou stavou, vtedy sa k nej velmi hodi aj éerstvy
zeleninovy saldt, pecivo, lahodny syr a vino. Poddva sa mierne vychladenad pri izbovej

teplote. Skladuje sa dobre zabalend v chladnicke.

Coppa

Susené bravcové mdso

Pévodne pochddza z Piacenza v regione Emilia Romagna. Vyrdba sa z bravéového mdsa.
(krk a ramend) s pridanim byliniek, soli a korenia. Toto zloZenie sa liSi podla regionu vyroby.

a pouzitého postupu. Pevne sa zviaZe spagdatom. Prvd fdaza zrenia trvd 1 az 2 tyzdne v extra

-.suchom prostredi, potom sa umiestni do chladnej a suchej miestnosti na asi 6 mesiacov.
Doba zrenia je taktiez rozdielna. Vysledkom je prerastené mdso zamatovej farby. Jej ‘chut

je delikdtna, jemnd, sladkd a lahkd. V mnohych krajindch sa preddva ako-gurmdnska
pochitka. Krdja sa na tenké plétky, kde vynikne aj jej Struktura. Serviruje sa ako‘predkrm‘
do sendvicov, na plzzu a v.Panini. Skladuje sa pri teplote 0a? z4°C. i iy
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Mortadellq--n'
Rossa :

Bravcovy vyrobok

Mortadella je druh Talianskej salamy z jemného bravcového, tepelne spracovaného;mb'sa.

Starostlivo vybraté kusky (slanina, Sunka, bécik) su rozdrvené na_velmi jemnu hmotu.
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Obsahuje okolo 15% bravéovej masti vo forme malych kociek, ktora jej ddva typicku
strukturu. Ako prisady sa pouZivaju rézne druhy korenia, sol, méZu sa priddvat aj olivy,
pistdcie a podobne. Jej priemer je 21cm. Vyrabaju sa aj vo velkostiach od 50 do 300kg.
Popularitu si ziskala v mnohych krajindch a ma siroké spektrum pouZitia. Aby vynikla jej

bohatd chut, poddva sa pri izbovej teplote.

Pancetta

Bravcovy vyrobok

Pancetta je tallanska slanina, je to bravcové mdso z bocika. Je ochutend solou, korenim,
cesnakom, bylinkami a podobne. Susi sa po dobu najmenej troch mesiacov. Jej vyroba sa
taktieZ odlisuje v zavislosti od regionu. Pancetta sa vyrdba bud’ zrolovand do. rolky
(Arrotolata), alebo rovna (Stufata). Jej textura je harmonickd, strieda sa tu mésovd ¢ast so

~sadlom. Chut je jemnd a delikdtna. PouZitie ndjde v mnohych receptoch, zdlezi to len od

fantdzie. MéZe sa krdjat priamo na kocky a priddvat do pokrmov pre ochuteme, alebo sa

nareze na tenké platky na servirovanie ako predkrm.
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Proscmtto

Susené bravcové mdso

e

Prosciutto je druh susenej bravcovej sunky Pévodom je z Talianska. Bravcove méso je
najskér niekolko tyZdriov aZ mesiacov naloZené v soli, alebo zmesi soli a korenia, potom sa
niekolko mesiacov az rokov susi na dobre vetranom mieste. Po skonceni suSenia Sunka
ziska charakteristické zafarbenie a lahodnu chut. Kazdy vyrobca vyrdba prosciutto podla
vlastnej receptury, preto sa jednotlivé druhy mézu chutovo velmi odlisovat. Rozlisujeme
dva druhy : prosciutto crudo — je suSend bravcéovd sSunka, prosciutto cotto — je varend
bravéova sSunka. Najdrahsie druhy pochddzaji z Parmy a San Daniele. Prosciutto sa
konzumuje vo forme tenkych pldatkov. Poddva sa ako predkrm s ovocim a pecivom,
obtocené okolo Grissin, alebo ako priloha do Panini, ¢o je druh Talianskeho sendvica.

Vyraba saz cerstveho mleteho bravcového pleca a bravéovej masti, kde sa priddva morska
sol, biele vino, hroznovy cukor, korenie, pripadne je aj s prichutou cesnaku. Zmes sa naplni
do prirodného obalu a nechd sa vyzriet niekolko mesiacov na chladnom a suchom mieste.

- Tymto saldma ziska $edo hnedi patinu na povrchu. Hotovd saldma md nepravidelny

povrch a jej dlzka je asi 40cm. Vnutro saldmy je tmavocervené s bielymi miestami rﬁdsti.
Ma korenistu voriu. Poddva sa nakrdjand na tenké platky ako predjedlo, alebo na hrubé
kusky ako prlsada do jeddl. Doma sa skladuje v chladnicke zabalena do vzdusnej tkamny
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Sopressa

Bravéovy vyrobok =5

Sogressa je tallanska salama valcovitého tvaru, vyrobend z bravéového mdsa, masti, soli a
korenia. Skladuje sa zavesend v chladnom, tmavom a suchom mieste. Dozrievanie trva v
rozsahu 5 mesiacov az 2 roky, ¢im ziska svoju charakteristicku povrchovu patinu. Vyrdaba sa :
v dvoch prevedeniach : ,dolce” — éo znamend sladkd a ,con aglio” — teda s prichutou
cesnaku. Je to typicky produkt oblasti Veneto v severnom Taliansku. Ma korenistu vénu.
Poddva sa nakrdjand na tenké pldtky ako predjedlo, alebo na hrubé kusky ako prisada do
jeddl. Doma sa skladuje v chladnicke zabalend do vzdusnej tkaniny.

Speck

Udeny bravéovy vyrobok

Speck sa vyraba z bravcového mdisa a to zo zadného stehna. To sa vykosti, nakrdja a naloZi

do_soli a réznych koreniacich prisad, kde sa ponechd niekolko tyZdriov. Dalsou fdzou

spracovania je udenie. To prebieha za studena a pomaly, dve aztri hodiny denne po dobu

jedného tyzdria za pouZitia bukového dreva. Tretou fdzou je zrenie po dobu piatich
-mesiacov. VyuZitie nachddza v mnohych svetovych kuchyniach. Na tenko nakrdjané pldtky .

sa mézu poddvat s chrenom, kyslou uhorkou a tmavym chlebom. Pridat ho méZeme do

cestovin, rlzota, na pizzu, do Saldtov a podobne. : L &




