MOZZARELLA

Mozzarella on lahja ja 6rn, enamasti kerakujuline juust,
mis on périt Napolist. Legend jutustab, et see Itaalia
juustusort siindis eksituse tdttu — nimelt olevat ajal, mil
kiilmikuid veel ei olnud, juustukera kuuma vette kuk-
kunud. Napoli mozzarella’t valmistatakse lehma- voi
plihvlipiimast. Louna-Itaalias tehakse autentset mozza-
rella di bufala’t ainult piihvlipiimast ning seda margitak-
se alati ka pakendil.

Mogzzarella juustukera moodustatakse originaal-
set keerutamis- ja ldikamistehnikat kasutades. Moz-
zarella sobib oliividlikastmega, varske kurgi ja toma-
ti salati ning makaronidega. Suurepéraselt sobivad
mozzarella’ga ka basiilik ja rostitud punane paprika.

Kiipsetatud paprika, baklazaani
jamozzarella salat

B 250 g mozzarella't

M 1 baklaZaan

B 1 punane paprika

M 6 pdikesekuivatatud tomatit
B 1 kiituslaugukditis

M 10-12 sl mustade oliivide 6l
M soola, pipart

M Prantsuse leiba

Kiipsetage kuival pannil baklazaaniviilud ja laiadeks ribadeks
l6igatud paprika. Rostige leib ning rebige tiikkideks mozzarel-
la. Asetage koik kaussi, lisage basiilikut ning maitsestage soo-
la ja pipraga. Valage salat oliividliga iile, segage ornalt ja jatke
10-15 minutiks seisma.

Vahemere salat

M 3-4 tomatit

B 1 mozzarella-pall

B 12-15 musta oliivi

B 1 punane sibul

M pihutéis krutoone (krdbedaid saiakuubikuid)
B 1 kiiuslaugukiitis

M 6 sl oliivioli

M 3 sl palsamidadikat

M peotdis varskeid basiilikulehti

M soola, pipart

Kastme valmistami-
seks hooruge kiils-
lauk poole lusikatdie
soolaga, segage pal-
samiaadika ja oliivioli-
ga. Tikeldage toma-
tid ja sibul ning rebige
mozzarella tiikkideks.
Valage kaste salati-
le, lisage hakitud ba-
siilikulehti, oliive, kru-
toone ning maitse
jargi soola ja pipart.

KOVAD JUUSTUD

Parmigiano Reggiano on maailmakuulus kova juust
Itaaliast Parmast. Keldris hoitud aastate tottu on see
jahe, kuiv ning mureneb teravateks tiikkideks. Par-
mesani retsepti leiutasid Parma mungad juba kesk-
ajal. Nende sonul on tegu maailma kdige populaarse-
ma juustuga.

Kd&vad juustud on eriti hinnatud maitsega ning nen-
de laagerdamiseks kuulub enam kui aasta hoolikat
t60d.

Grana Padano on magusavoitu maitsega kova juust,
mis oma valimuselt viga parmesaniga sarnaneb.

Pecorino Romano on lambapiimast valmistatud {ili-
soolane kova juust.

Dziugas on Leedu juustude uhkus, mida hindavad ka
valisriikide gurmaanid.

Mida kiipsem juust, seda kovem ja tumedam see on.

Parmesani-sellerisalat

M 8 sellerivart
| 3 sl oliivioli
M 2 sl sidrunimahla
M 4 s| riivitud parmesani
m 14 klaasi keedetud valgeid ube
M 3 sl kuldseid rosinaid
M 40 g rostitud mandleid
M soola
m varsket maitserohelist
voi lehtsellerilehti

Loigake seller tihtlasteks viiludeks. Kastmeks segage li ja sidruni-
mabhl riivitud juustuga. Valage see keedetud soojendatud ubade-
le. Asetage koik lihte kaussi ning segage rosinate ja mandlitega.
Maitsestage soola ja maitserohelisega.



