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Slunna Italie s logem COOP

A italsky COOP neni jen nejvétsim prodejcem potravin, ale dle poslednich pruzkumu je hodnocen
také jako nejlepsi v distribuci potravinarskych produktu pod vlastni znackou. Hodnoceni bylo
provedeno na zékladé mésic¢nich spotrebitelskych priuzkumi a na zékladé laboratornich testu kvality
privatnich produktl jednotlivych supermarketl. Riznymi testy prosly vyrobky v kategoriich: olej, téstoviny,
rajcatova omacka, snidatiové vyrobky, maso, uzeniny, syry, dezerty a jiné potraviny.

A tak vznikla mysSlenka prodavat v ¢eskych prodejnach COOP produkty od italskych kolegu V Italii je
COOP opravdu vyraznou vlajkovou lodi na poli prodeje potravin. Vyrobky s logem COOP se pysni vysokou
kvalitou a skvélou chuti. Sortiment je tak Siroky, ze si zde vybere skutecné kazdy.Pro vybrané ceské
prodejny COOP bylo zvoleno to nejlepsi a zaroven to typicky italské.

Jaké jsou obecné italské vyrobky COOP?

1. Bezpecné:Tyto vyrobky maji prisné pozadavky na kvalitu, tedy zddné geneticky
modifikované organismy, jsou bez barviv, bez hydrogenovanych tuku, bez
poskliznového osetreni, bez dalSich prisad.

Cenoveé priznivé:Maji vynikajici pomér kvalita/cena.

Setrné k zivotnimu prostredi:Jejich obaly maji nizky dopad na Zivotni prostfedi.
Etické:COOP uplatiuje spravedlivy pristup ke vSem zaméstnanctm.
Chutné:Stovky zakazniku testuji slozeni vyrobku s cilem vyhodnotit produkty v
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nejvyssi kvalité a chuti.

O které konkrétni vyrobky se jedna?

Zveme vas na malou italskou ochutnavku s logem COOP. Kompletni nabidku italsky produktt v ¢eskych
prodejndch COOP pak naleznete na webovych strankach https://www.skupina.coop/italie

Extra panensky olivovy olej

Zadny Ital se bez né&j v kuchyni neobejde. Vzdyt olivovnikové héje jsou s Itélii spojeny uZ od starovéku.

Pod znackou COOP nabizime to nejlepsi, olej extra panensky. Panenské oleje jsou lisovany za studena
z Cerstvych oliv pomoci jednoduchych, presné definovanych mechanickych postupu. Ty zustavaji stejné jiz
vice nez 2000 let. Pro vyrobu extra panenského oleje plati, ze plody se necCesou, ale nechavaji se
samy spadnout do pripravovanych plachet, odkud se ruc¢né sbiraji. Lisuje se za studena a neni poté
uz zadnym zpusobem upravovan.

Téstoviny

Alfa a omega italské kuchyné. Nepreberné mnozstvi tvart, varianty plnéné i neplnéné, trpaslic¢i i obri

mohli pochutnavat na jiném druhu téstovin. Spravné pojmenovat jednotlivé druhy italskych téstovin zvladne
jen opravdovy mistr. Vzdyt jen to, Cemu my rikame Spagety, rozdéluji Italové jeSté na: capellini, spaghettini,
spaghettoni, vermicelli, bucatini, spaghetti rigati, spaghetti alla chitarra, canalini, bavette, bavettine a
mnohé dalsi.

Pro ceské prodejny byly z této pestré italské kolekce vybrany pappardelle - neplnéné téstoviny v
podobé cca 3 cm Sirokych nudli stocenych do hnizd ¢i klubi¢ek. Zhruba tretinovou sirku majiploché nudle
tagliatelle, které muzete vyzkouset se Spenatovou prichuti

Omacky

Kdyz uz mame téstoviny, musime mit také néco, ¢im je prelijeme. Chtélo by to néjakou omacku neboli sugo.
Zdatni kuchari si jisté pripravi domaci skvost, ale i jim se pri nedostatku casu bude hodit néco z ceské
nabidky italskych omacek. Zakladem spravné italské omacky jsou vzdy rajcata.Z italského COOPu je
proto v ceské nabidce rajcatova omacka s bazalkou a rajcatova omacka s olivami.Omacka
all‘arabbiata je ur¢ena pro milovniky pikantnich pokrm, protoZe jeji nedilnou soucasti jsou chilli papricky.
VS$echny zminované omacky muzete pouzit jak na téstoviny, tak jako zéklad na pizzu. Skvéle chutnaji také v
kombinaci s kurecim masem.

Ryze

Pravé italské rizoto nepripravite bez spravného druhu ryze. Musi jit o zrna pevna, ale presto mazlava,
ktera dobre vstiebavaji chuté. K takovym druhym patii ryze Arborio pojmenovana podle mésta v Padské
niziné, kde se péstuje. Jedna se o variantu kratkozrnné ryze vhodnou pro pripravu rizota i ryzové kase. Pred
pripravou ji neproplachujte, aby neztracela své vyzivné latky, a varte ji jen al dente (na skus), protoze diky
naakumulovanému teplu vari i po odstaveni z plotny.

Ocet


https://www.skupina.coop/italie

Pro pripravu zeleninovych salatt, omacek a majonéz se vam bude hoditvinny ocet, ktery vznika
kvasenim bilého, nebo cerveného vina. Jak bily, tak cerveny vinny ocet v italské nabidce COOP
naleznete. Stejné tak i naprostou klasiku, balzamikovy ocet té nejvyssi kvality nesouci prestizni oznaceni
Aceto balsamico tradizionale di Modena.

Sladka tecka na zaver

Dle evropskych smérnic se jako marmeldda smi oznacovat pouze vyrobek vyrobeny alespon z jedné pétiny z
citrusovych plodi. Cozpomeranc¢ova marmelada COOP spliiuje mérou vrchovatou. Skvéle se v ni snoubi
sladkost, horkost i nakyslost citrusovych plodu. Chutnat vdm bude namazand na chlebu, ale jeji pikantnost
ocenite i pri pripravé moucnikl a dezertu.

Vyzkousejte nase recepty:

Pappardelle s bazalkovym pestem a kurecim masem

500 g téstovin pappardelle, 2 kureci prsni rizky, 2 1Zice bazalkového pesta, 6 strednich Zampionu, 2 jarni
cibulky, 3 strouzky ¢esneku, 2 IZice olivového oleje, 1 Izice mdsla, stil, barevny mlety pepr, parmazdn

Kureci prsa nakrajime na kousky a v misce je promichdme s olivovym olejem. Mirné osolime, opepiime a
nechame chvili odpocinout. Mezitim uvarime téstoviny al dente. Opecené maso vyjmeme a ve vypeku
orestujeme cibulku s ¢esnekem. Prisypeme pokrajené zampiony, prohrejeme a pridame bazalkové pesto. Dle
chuti osolime, opeprime a jesté chvilku restujeme. Nakonec prisypeme strouhany parmazan, promichame a
ihned servirujeme.

Tvarohové livanecky s pomerancovou marmeladou

250 g mekkého tvarohu, 200 ml mléka, 2 vejce, 1 IZice cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 hrnek hladké mouky,
Spetka soli, olej na smazZeni, pomerancova marmeldda na dochuceni

Tvaroh vysSlehame s vejci a mlékem a obéma cukry. Postupné prisypeme mouku a vymichdme hladké tésto,
které dle potreby redime mlékem na pozadovanou livancovou konzistenci.

Livance smazime v rozpaleném oleji dozlatova. Hotové potirdme pomerancovou marmeladou.



