POHAR
STRACCIATELLA

Lo @15 min.

Pohdr stracciatella je inspirovany velmi zndmou pochtitkou - zmrzlinou stracciatella. Mdlo kto vie, Ze talianske slovo
stracciatella v podstate oznacuje tri rozne jedld. Prvym z nich je samozrejme ndm dobre zndma smotanovd zmrzlina
s kiiskami cokolddy. Rozpustend cCokoldda sa v tenkych priidoch v procese vyroby prilieva k mrazenému smotanovému
zdkladu, v ktorom takmer okamzite mrzne a miesanim sa rozbija na nepravidelné cokolddové kiisky. Tento smota-
novy dezert vznikol v roku 1961 v Bergame. Jeho tvorcom je Enrico Panattoni, ktory sa pri jeho priprave inspiroval
polievkou stracciatella. Polievka s ndzvom stracciatella je pripravovand z vyvaru, rozslahanych vajec a patri k
specialitdm rimskej kuchyne. No a posledny, treti vyznam slova stracciatella oznacuje mdkky syr z Apiilie v juznom
Taliansku. Sti to v podstate natrhané kiisky mozzarelly a smotany, ktoré sa pouZivajii aj na plnenie burraty.

Vo vsetkych troch pripadoch ide o trhané kiisky niecoho (Cokolddy, vajec, syra). Nds pohdr stracciatella obsahuje roz-
drobené kiisky jemnych cokolddovych susienok s horkou, mliecnou a bielou ¢okolddou. Chut dezertu prijemne vyvazZu-
je kyselkavd chut tvarohu, skyru a malin so sladkou chutou cucoriedkového dZemu,

Cucoriedok a cokolddovych susienok.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:

150 ml 33% smotany 1.V mise vyslahajte slTahackovi smotanu. Pridajte do nej skyr, jemny tvaroh,

na $lahanie praskovy cukor, citronovu stavu, koru a vsetko dobre zmiesajte. Do krému

200 g skyru nadrobte cokoladové susienky, cast cucoriedok a stierkou opédt premiesajte.
120 g jemného tvarohu 2. Do pohdrov vrstvite cucoriedkovy dzem, ovocie a krém stracciatella. Dozdobte

120 g praskového cukru ktiskami ¢okolddovych susienok a zvy$nym ovocim.
1 ¢ajovu lyzicku

citrénovej stavy

koéru z 1/2 citréna

250 g bobulového ovocia
(¢ucoriedky, maliny)

210 g jemnych susienok s
horkou, mliecnou a bielou
cokoladou BILLA Premium
Cucoriedkovy dZzem

BILLA Premium

coolinari.sk






