Szynka parmenska z mozzarellq i rukolq

Dla 2 os6b

- 2 duze pomidory, pokrojone na plasterki

- 2 spore garscie rukoli

- 2 sery mozzarella

- 8-10 plastréw szynki parmenskiej

- Oliwa z pierwszego ttoczenia, do skropienia
- Ocet balsamiczny, do skropienia

Utozy¢ pomidory i rukole na dwéch talerzach. Ser
mozzarella podrze¢ palcami na kawatki lub pokroi¢
na plasterki, utozyé z jednej strony. Na kazdym
talerzu utozy¢ zwiniete plastry szynki parmenskiej.
Skropi¢ mozzarelle oliwg i octem balsamicznym,
natychmiast podawad.

Kanapka z szynkq parmerniskq z serem ricotta i figq

Dla 4 0s6b

- 1 bochenek chleba ciabatta

- 1-2 tyzki oliwy

- 225 g sera ricotta

- 2-3 $wieze lub podsuszone figi, pokrojone na
plasterki

- 1 dojrzata brzoskwinia (moze byc takze nektarynka
lub gruszka), pokrojona na cienkie plasterki

- 4 tyzeczki syropu klonowego lub ptynnego miodu

- Swiezo zmielony pieprz, do smaku

- 8-12 plastréw szynki parmenskiej

Ciabatte przekroi¢ poziomo na pot, nastepnie kazdy
kawatek ponownie przekroi¢ na pét. Kazdg kromke
skropi¢ oliwg i grubo posmarowac ricotta. Na serze
utozy¢ plasterki fig i brzoskwini, skropi¢ owoce 1
tyzeczka syropu klonowego lub miodu. Lekko
oprészy¢ $wiezo zmielonym pieprzem. Na kazdej
kromce utozy¢ 2-3 zwiniete plasterki szynki
parmenskiej, natychmiast podawac.

www.prosciutiodiparma.com

CONSORZIO DEL
PROSCIUTTO DI PARMA

Largo Piero Calamandrei, 1/a
43121 Parma (ltalia)
Tel. +39.0521.246211

www.prosciuttodiparma.com
info@prosciuttodiparma.com

Consorzio del Prosciutto di Parma,
CCIAA di Parma Num, Iscriz Reg
Imprese 00252820345.

PARMA

PROSCIUTTO
DI PARMA




Szynka parmenska
naturalnie!

Prosciutto di Parma, czyli szynka parmenska, to
prawdziwy klejnot kulinarnych tradycji Wtoch. Ta
szlachetna wedlina, ceniona od wielu stuleci,
zawdziecza swéj delikatny stodkawy smak
wyjatkowemu mikroklimatowi Parmy oraz kunsztowi
producenta.

Zgodnie z prawem szynka parmeriska moze byé
produkowana wyfgcznie w regionie Parmy z miesa
$win urodzonych i hodowanych we Wtoszech;
stosowana metoda dojrzewania liczy 2000 lat.
Szynka parmeriska jest produktem naturalnym. W
procesie dojrzewania dodaje sie wytgcznie sdl.
Wedlina ta cechuje sie niska zawartoscia
cholesterolu i wysoka zawartoscia biatka.

Propozycje podania

> Szynke parmenska nalezy
podawaé pokrojong w cienkie
plasterki w temperaturze pokojowe;.

> Aby otrzymad klasyczng wltoska przekaske, utéz
na talerzu cztery plastry szynki parmenskiej i podaj
ja ze $wiezym wtoskim chlebem.

> Mozesz owingé szynka swieze figi lub kawatki
melona.

> Jedli masz ochote na wtoska kanapke, potédz
plaster szynki parmenskiej na chrupigca butke ze
Swiezg lub wedzong mozzarellg i plasterkami

pomidora.

> Swietnie smakujg zawiniete w plaster szynki
chlebowe paluszki lub lekko
podgotowane  szparagi, ;
posypane widrkami -
parmezanu.

> Starta szynka parmenska
wzbogaci smak makaronu,
ryzu, risotta oraz warzyw, na
przyktad bobu lub groszku.

Gwarancja Korony Ksiqzecej

Szynke parmeriska
mozna rozpoznac po
symbolu Korony
Ksigzecej, okreslajgcym
i gwarantujagcym
pochodzenie produktu.
Znak Korony Ksigzecej
oraz prawo do nazwy
,szynka parmenska”
otrzymuja wytgcznie
najlepsze szynki,
dojrzewajace przez co
najmniej 12 miesiecy.
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