Parmskd sunka a mogzarella s rukolou

2 porcie:

- 2 velké paradajky, pokrajané na platky
- 2 pIné hrste rukoly

- 2 celé syry mozzarella

- 8 - 10 platkov parmskej Sunky

- panensky olivovy olej na pokvapkanie
- balzamikovy ocot, na pokropenie

Na dva taniere dajte paradajky a za hrst rukoly.
Mozzarellu natrhajte alebo nakréjajte a polozte na
jednu stranu. Na kazdy tanier naaranzujte zvitky
parmskej Sunky. Mozzarellu pokvapkajte panenskym
olivovym olejom a jemnym octom a ihned
podavajte.

Parmskd Sunka s ricottou a figami

2 porcie:

- 1 bochnik chleba ciabatta

-1 -2 polievkové lyzice olivového oleja

- 225 g syraricotta

- 2 - 3 &erstvé alebo polosugené figy, krajané

- 1 zreld broskyfia (mdze byt aj nektarinka alebo
hruska) odkdstkovana a natenko nakrajana

- 4 &ajové lyzicky javorového sirupu alebo Cistého
medu

- Cerstvo pomleté Cierne korenie, na dochutenie

- 8- 12 platkov parmskej Sunky

Prekrojte ciabattu horizontalne na polovicu a potom
rozrezte kazdy kus na dva. Pokropte s trochou
olivového oleja, potom kazdy kus bohato natrite
syrom ricotta. Figy a platky broskyne naukladajte
navrch ricotty a pokvapkajte 1 ¢ajovou lyzi¢kou
javorového sirupu alebo medu. Okoreifite s trochou
Cerstvo pomletého cierneho korenia. Zvinte 2 - 3
platky parmskej Sunky navrch kazdého otvoreného
sendvica a ihned podavajte.
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Parmskd Sunka
od prirody

Prosciutto di Parma je v kulinérskej tradicii Talianska
skutoénym klenotom. Spojenim jedinecnej
mikroklimy Parmy a znalectva vyrobcov vznika jej
jemné lahodné chut, vysoko cenené po starocia.
Podla zédkona sa parmskéa unka méze vyrabat len
v oblasti Parmy, z o$ipanych narodenych a
chovanych v Taliansku, kde tradicia spracovévania
tejto Sunky pretrvava 2 000 rokov.

Parmska Sunka je prirodny produkt. Pridand je len
sol'na ulahéenie procesu susenia. Takisto obsahuje
nizku hladinu cholesterolu a vysokd hladinu
bielkovin.

Tipy na servirovanie

> Parmskd Sunku podavajte
natenko nakrajanu a priizbovej
teplote.

> Pre klasické antipasto naaranzujte tri az Styri
platky parmskej Sunky na tanier spolu s éerstvym
talianskym chlebom.

> Obtocte platky parmskej Sunky okolo ¢erstvych
fig alebo kaskov melénov.

> Pripravte panini na taliansky styl. Naukladajte
platky parmskej sunky na chrumkavy rozok s
Cerstvou alebo udenou mozzarellou a platkami
paradajok.

> Obalte chlebové tycinky alebo mierne uvarené
vyhonky §pargle platkami parmskej Sunky
a postrihanym parmezanom.

> Pridajte nastrihanu
parmskd  Sunku k
cestovindm , ryzi alebo
rizotu a zelenine ako je
fazula alebo hrasok.

>
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Zdruka vojvodskej koruny

Parmsku Sunku je mozné
rozoznat pomocou jej
typického znaku
vojvodskej koruny, ktory
juidentifikuje a zaru¢uje
jej povod. Len tym
najlepsim Sunkam, ktoré
zreli minimalne pocas 12
mesiacov sa prideluje
vojvodska koruna a je
dovolené ich predavat  /*
pod ndzvom parmskd
Sunka.




