Prsut Parma in mocarela z rukolo

Za 2 osebi:

- 2 velika paradiznika, narezana

- 2 pesti rukole

- 2 mocareli

- 8-10 rezin prsuta Parma

- Devigko olj¢no olje in balzamiéni kis, par kapljic

Razporedite paradiznike in pest rukole na dva
kroznika. Natrgajte ali narezite mocarelo in jo
razporedite po krozniku. Razporedite rezine priuta
Parma na vsak kroznik. Dodajte nekaj kapljic
deviskega olj¢nega olja in balzami¢nega kisa, nato
postrezite.

Sendvi¢ s prsutom Parma, skuto in figami

Za 4 osebe:

- 1 zemlja »ciabatta«

- 1-2 Zlici olj¢nega olja

- 225 g skute

- 2-3 sveze ali polsuhe fige, narezane

- 1 zrela breskev (primerne so tudi nektarine ali
hrugke), brez koscic in narezana na tanke rezine

- 4 tajne zlicke javorovega sirupa ali ¢isti med

- Sveze mlet¢rni poper, za za¢imbo

- 8-12 rezin prsuta Parma

Prepolovite »ciabatto«, nato prerezite obe polovici
na dva dela. Pokapajte z olj¢nim oljem ter namazite
s skuto. Na skuto dodajte fige in rezine breskev ter
pokapajte 1¢ajno Zlicko javorovega sirupa ali medu
po sadju. Zacinite s sveze mletim&rnim poprom. Na
vsak del zlozZite 2-3 rezini prSuta Parma in postrezite.
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Prsut Parma
naraven

Prsut Parma je dragulj v italijanski kulinari¢ni tradiciji.
Ze vet stoletij uziva posebno spostovanje, njegov
slasten in sladek okus pa je posledica enkratne
mikroklime v Parmi in znanja proizvajalcev.
Zakonodaja dolota, da je prsut Parma lahko
proizveden le v okolici Parme, iz svinjine pridelane
v ltaliji. To obmogje se ponasa z 2.000 letno tradicijo
susenja priuta.

PrSut Parma je naravni izdelek. V procesu zorenja
se doda samo sol, ki pospesi proces. Pr§ut ima malo
holesterola in veliko proteinov.

Predlogi za

serviranje priuta

> Servirajte prsut Parma narezan
na tanke rezine in pri sobni temperaturi.

> Za preprosto predjed ponudite tri do §tiri rezine
priuta Parma na krozniku s svezim kruhom.

> Ovijte préut Parma okrog svezih fig ali rezin
melone.

> Pripravite italijanski sendvi¢ z rezinami prsuta
Parma na hrustljavem kruhku s svezo ali dimljeno
mocarelo in rezinami paradiznika.

> Ovijte prsut Parma okrog grisina ali oparjenih
belusev.

> Dodajte kose préuta Parma k testeninam, rizu ali
rizoti in zelenjavi, npr. grahu ali
belusem.
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Garancija vojvodske krone

Prsut Parma lahko
prepoznate po
za$¢itnem znaku
vojvodske krone, ki
zagotavlja izvor prsuta.
Samo najboljsi priut,
ki zori najmanj 12
mesecey, lahko
pridobi znak
vojvodske krone in
dovoljenje za prodajo
pod znamko priut
Parma.




