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Salat caprese s buvoli mozzarellou
a extra vergine olivovym olejem
z Toskanska

Tento typicky letni salat je snad ten nejlepSi a nej-
snadngj$i salat, jaky mize italskd kuchyné nabid-
nout. Urcité jste ho uz vSude vidéli alespoii mi-
lionkrat, ale ja si na ném praveé tak dobfe smisnul,
Ze neodoldm a prispivam zde vlastni verzi...

Hlavni finta veSkeré italské kuchyné je pouzivani
téch nejlepSich a hlavné sezonnich surovin. Pravé
proto pfipomina italska kuchyné v podani éeskych
picerii (sic!) nepodareny Cerny humor. Pokud jste
se jiz nékdy zabyvali receptem na salat caprese, ur-
Cité uZ jste opakované slySeli, Ze pokud pouZit
mozzarelu, tak jediné tu pravou biivoli.

Nékolik poslednich let mame docela Stésti a tak si
uz i v obycejném supermarketu mtizeme doprat
pravou certifikovanou Mozzarella di Bufala
Campana (cena kolem 50 KC). Ja se s mozzarellou
moc nemyalim a nejCastéji kupuiji ,,oby¢* napodo-
beniny, jako je napfiklad Zotarella (Delvita asi 20 K¢),
ktera mné diky své cené a docela obstojné chuti vy-
hovuje. Vizualné byste je od sebe asi nerozeznali, ta
biivoli je snad jen o kousiCek bélejSi. Na fezu ma
méné vlaknitou a vice tvarohovitou strukturu. Chu-
fové a vini v8ak uZ tu pravou variantu snadno
rozpoznate. Bivoli mozzarella uz opravdu nepfipo-
mind bilou gumu bez chuti, ale ma jemné pikantni
chuf a je o néco vice sland. Na obranu Zottarelly
musim fict, Ze néjaka ta chutové slozka (a dokonce
obstojnd) tam je také.

Zavér tedy zni — pfi ochutnani pravé mozzarelly
rozhodné necekejte néjakou pecku. Za ochutnani
urcité stoji (uz jen to védomi, Ze pochézi z obfich
cernych krav a se syfeninou pracuji stafi chlupati
italové stoji za to, ale myslim si, Ze podobné jako ja,
na jejim striktnim pouzivani nebudete trvat.

Toskansky olivovy olej — Olio Extra Vergine di
Oliva (Antico Frantoio Toscano la Macina) — maly
250 ml poklad, ktery jsem dostal jako darek z olivo-
vého hdjku s lisovnou pfimo z Toskanska. TroSinku
uz sice povolil barvu (mozna diky skladovani v Gi-
rém skle), ale jinak se stale drZi ve formé. Na olivo-
vy olej Salvagno sice nelepi, ale jinak je nad priimé-
rem! Pokud si chcete doprat skute¢né dobry capre-
se, pii vybéru oleje budte nekompromisni.

Kofenime pepfem, soli a tésné pfed podavanim
zalijeme olivovym olejem. Zadné mixovani, odsta-
vani ani nic podobného. Ja se pfiznam, Zze mne ta-
hle ortodoxni varianta nikdy nezachutnala, a tak
jsem si klasicky desitky let osvédceny recept upra-
vil po svém.

Pouzivam totiZ kefickova cherry rajCatka (ty nej-
sladsi se Zlutou prdelkou), ktera pllim. Do misky
k nim pridam kostky mozzarelly (cca 1,5 cm), oko-
fenim mletym peprem a soli a zaleji Stédrou davkou
olivového oleje. Abych to ,prznéni* jesté pripojistil,
tak jako vrchol pridam IZicku tftinového cukru nebo
medu (podle nélady). Tohle vSe poradné promi-
cham a pred podavanim necham tak 5-10 minutek
odstat. Ja vim, tohle snad uZ neni Insalata Caprese,
ale Insalata Cukitese.

Reknéte sami — kdo by odolal? Saldtek si vychut-
nejte jako nendarocnou svacinku pro teply den mis-
to obéda. Podavejte nejlépe s bilou ba-
getkou/ciabattou (ale klidné i s celozrnnym chle-
bem). A ta $fiva, kiera zbyde nakonec? Mmm,
aaaah, mmmbh!
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Bivoli micko a buvoli mozzarella

Dnes ovSem plati za pravou mozzarella vyro-
bena z mléka buvoliho, ktera se téZ tési mimo-
radné povésti. Tu pry o tfi stoleti pozdéji zacali
pripravovat obyvatelé malého méstecka Batti-
paglia nedaleko Neapole.

Prvni bivoli byli do Itdlie privezeni pravdépodob-
né béhem 16. stoleti, a to na pastviny v Kampanii
pravé v okoli Neapole. Byli chovdni jen v malych
stadech, proto je po této krajiné dodnes roztrouseno
velké mnozstvi malych mlékdren vyrabéjicich
mozzarellu z jejich mléka. Vétsina z nich se nyni
zapojila do nejzndméjSitho sdruZeni Consorzio
Mozzarella di Bufala Campana, které dba na dodr-
Zovani vSech ustanoveni a predpist, jez se tykaji
pavodu a kvality této syrové speciality, a zejména
na to, aby bylo k jeji vyrobé skutecné pouzivano
vyhradné biivoli mléko. Objem jeho doddvek
ovSem vzhledem k obrovskému vzriistu poptavky
muze kryt jen malou ¢dst spotieby. Ctyfi pétiny vy-
robené blvoli mozzarelly se kromé toho prodaji na
domacim trhu a spotfebuji pfimo doma. Na vyvoz
za hranice tak pfipadd jen mala cast.

Kobyli micko

MIéko kobyl a oslic obsahuje velmi mdlo tuku
a bilkovin, ale md velky obsah cukru. Nejlepsi mlé-
ko s vysokym obsahem dietetickych a¢inkl posky-
tuji kobyly plemene Haflinger. Konské mléko se
podoba materskému mléku. Chemické slozeni ko-
byliho mléka obsahujictho mélo tuku a bilkovin
mu mléku vice nez mléka jinych druht zvitat. Ko-
byli mléko se také vyznacuje vysokym obsahem sy-
rovatkovych bilkovin a také tim, Ze je mimoradné
bohaté na polynenasycené mastné kyseliny. Tim je
toto mléko zajimavé z vyZzivové-fyziologického
hlediska a je tak potencidlni slozkou dietnich potra-
vin a potravin pro 1ékarské tucely.

Kobyli mléko je pfirodnim zdrojem ldtek
s harmonizacnimi a regeneranimi ucinky. Diky
vysokému obsahu imunoglobulint, lysozymu, spe-
cifickych proteind, vitaminti a minerdlnich latek
posiluje predev§im obranyschopnost organismu.
Proteiny kobyliho mléka (albuminy, globuliny,
imunoglobuliny, lysozym a aglutiny) maji vyrazné
bakteriostatické tcinky a mobilizuji obranyschop-
nost organismu. SloZeni kobylitho mléka je velice
odlisné od slozeni mléka kravského, je vsak velmi
podobné lidskému matefskému mléku. Jeho podob-
nost je nejvyznamnéjsi v obsahu IgA (specifickém
imunogloubulinu) a lysozymu, ldtek dtleZitych pro
spravnou funkci vlastnich obrannych mechanizmi
organismu. Kobyli mléko obsahuje také vysoké
mnozstvi esencidlnich mastnych kyselin — kyseliny
linolové, linoleové a arachidové, které zvysuji
odolnost organismu proti infekcim. Kromé imu-
nostimula¢nich G¢inku pfispivd kobyli mléko také
ke zlepSeni ¢innosti srdecniho svalu, svalové tkané
a cévniho systému, priznivé ovliviluje travici sys-
tém, oblast jater, zaludku a stfev. Konzumace koby-
liho mléka priznivé ovliviiuje produkci uZitecné
stfevni mikrofléry. Pozitivni vliv kobyliho mléka se
projevuje i na stavu centralniho nervového systému
a zlaz s vnitini sekreci.

Slozeni kobyliho mléka

Kobyli mléko je bifidni, malo tu¢né mléko, s vy-
sokym obsahem vitamini. Md mnoho nenasyce-
nych mastnych kyselin (linolové, linoleové a ara-
chidonové). Biologickd hodnota je podminéna
esencidlnimi aminokyselinami a polypeptidy. Ko-

K vyrobé jednoho kilogramu je pfitom potieba
jen Ctyfi az pét litrd btivoliho mléka pro srovndni:
spotieba kravského mléka na kilo vyrobku cini
sedm az osm litra.

,Mozzarrela di bufala“ se pfi vyrobé nezahiivd na
tolik stupiiti jako mozzarella z mléka kravského.
Diky tomu ma ve srovnani s ni pomérné svézejsi
chuf a ov§em také mensi trvanlivost, takze vyrobky
malych italskych mlékdren ponejvice dosahuji Zi-
votnost pouhé Ctyfi az pét dni. Trvanlivost je moz-
né prodlouZit silnéjSim zahfdtim, pro vyvoz tak lze
dobu spotfeby buvoli mozzarelly protdhnout az na
dvacet dni. Pfitom ovSem hraje dileZitou tlohu pre-
devsim jeji konzervace v solném nalevu.

Zevné se oba druhy mozzarelly nijak nelisi a jsou
prakticky nerozeznatelné, buvoli je v§ak mekéi am-
1é¢néjsi v jadru, coz podtrhuje zv1astni chuf buvoli-
ho mléka. Jeji vyroba vSak predstavuje pouze asi
jen setinu z celé vyroby mozzarelly vibec.

Na ¢eském a slovenském trhu se objevuji vyhrad-
né syry pripravované z mléka kravského, ty z biivo-
liho jsou totiZ velmi drahé.

http://www.gastroform.cz/catalog/newsdesk
_info.php/newsPath/16/newsdesk_id/120
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byli mléko obsahuje stejné imunoglobulint a mléc-
ného cukru jako mléko materské, 2x vice mlécného
cukru a pouze polovinu tuku nez kravské mléko.
Vyznamny je obsah glykoproteini. Tyto bilkoviny
posiluji obranné télesné slozky a podporuji imunit-
ni systém. Zabranuji predcasnému starnuti, protoze
pfiznivé ovliviiuji obranyschopnost bunék.

Proteiny prispivaji k vyraznym bakteriostatickym
uc¢inkim kobyliho mléka a mobilizuji obrany-
schopnost organismu. Mezi proteiny kobyliho mlé-
ka patif albuminy, globuliny a imunoglobuliny, gly-
koproteiny, lysozym, aglutininy.

PrestoZe obsah celkového tuku a cholesterolu je
v kobylim mléce nizky, obsah esencidlnich mast-
nych kyselin (linolovd, linolenovd, arachidova) je
vysoky, coz je pro lidsky organismus velmi vyhod-
né. Nejvetsi mnozstvi esencidlnich mastnych kyse-
lin se spotiebuje na tvorbu bunécnych a intracelu-
larnich membran, véetné pokozky. Nedostatek esen-
cidlnich mastnych kyselin se projevuje na pokozce
zvySenim propustnosti pro vodu, tvorbou ekzémd,

Supinaté kiiZe a vétsi nachylnosti kiiZe k infekcim.
http://www.orling.cz/imunitin_studiel.htm



