Parmska sunka a mozarela s rucola

2 porce:

- 2 velké raj¢ata, nakrajend na platky
- 2 pIné hrsti divoké rucoly

- 2 celé mozarely

- 8-10 platkd parmské Sunky

- panensky olivovy olej, na zakapani
- balzamikovy ocet, na zakapani

Na dva servirovaci talife upravte rajcata a nékolik
listd rucoly. Natrhejte nebo nakréjejte mozarelu a
umistéte ji na jednu stranu talife. Na kazdy talif
naaranzujte prehnuté platky parmské Sunky.
Mozarelu zakdpnéte panenskym olivovym olejem a
balzamikovym octem, pak vse servirujte.

Sendvi¢ s parmskou sunkou, ricottou a fiky

4 porce:

- 1 bochnik chleba ciabatta

- 1-2 lzice olivového oleje

- 225 g syru ricotta

- 2-3 Cerstvé nebo polosusené fiky, nakrdjené na
platky

- 1 zrald broskev (dobra je také nektarinka nebo
hruska), odpeckované a nakrajend na tenké platky

- 4 |zice javorového sirupu nebo cirého medu

- Cerstvé mlety Cerny pepft na dochuceni

- 8-12 platkG parmské sunky

Chléb ciabatta vodorovné rozkrojte napdil, poté
rozpulte kazdy kousek na dva. Jemné zakdpnéte
malym mnozstvim olivového oleje, pak na vSechny
kousky rovnomérné rozprostiete silnéjsi vrstvu
ricotty. Na syr umistéte fiky a platky broskve, poté
ovoce polijte 1 |zici javorového sirupu nebo medu.
Ochutte trochou Cerstvé mletého cerného pepre.
Navrch polozte 2-3 platky parmské Sunky a ihned
servirujte. Sendvi¢ nechte ,otevieny”, nepfikryvejte
platkem chleba svrchu.
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Prirodni parmska
Sunka

Prosciutto di Parma je pokladem italské kulinarské
tradice, cenénym po celd staleti. Kombinace
unikdtniho mikroklimatu parmské oblasti a
odbornych znalosti vyrobce utvafi lahodnou
jemnou chut tohoto vyrobku.

Podle zékona je mozné parmskou Sunku vyrabét
pouze v oblasti Parmy, z vepfi narozenych a
vykrmenych v Itélii; tradice zréni Sunky zde pretrvava
po 2000 let.

Parmska Sunka je pfirodni vyrobek. Na podporu
procesu zrani se pridavé pouze sl. Sunka obsahuje
nizké mnozstvi cholesterolu a vysoky objem
bilkovin.

Doporuéenti pro
servirovani

> Parmskou Sunku servirujte pfi
pokojové teploté, nakrajenou
na tenké platky.

> Pro klasicky pfedkrm naaranzujte tfi nebo Ctyfi
platky parmské Sunky na talif a jednoduse
doplnte cerstvym italskym chlebem.

> Stoéte parmskou Sunku okolo Eerstvych fikd ¢i
pléatkd melounu.

> Vytvorte sendvice v italském stylu zvané panini
- polozte platky parmské Sunky na kfupavou
bagetu s Cerstvou
nebo uzenou mozarelou a platky rajcete.

> Stoéte parmskou Sunku okolo slanych rohli¢ka
nebo jemné povarenych vyhonkd
chfestu a posypte je
parmezanem. .

> Pridejte nudli¢ky
parmské Sunky do
téstovin, ryze Cirizota a k
zeleniné jako je bob
obecny nebo hrach.

Zaruka Vévodské koruny

Parmskou $unku
poznéte podle
znacky Vévodské
koruny, ktera
identifikuje a
potvrzuje jeji pavod.
Vévodskou korunu
nesou pouze nejlepsi
Sunky, které zrély
minimaln& 12 mésica.
Pouze ty mohou byt
prodévané jako
parmska sunka.
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