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Gorgonzola to jeden z najstarszych
wloskich serow na Swiecie. Jej his-
toria siega Sredniowiecza. Przyjeto
si¢ tez, e nazwa pochodzi od nie-
wielkiego  miasteczka  Gorgonzola
znajdujqcego si¢ w Lombardii, cho¢
w lej kwestii pojawiajqg si¢ pewne
spory. Dlaczego?

Historia Gorgonzoli

Gorgonzola jest miekkim, dojrzewajacym serem,
ktéry stynie z charakterystycznych zielono-
niebieskich smug plesni. Wywodzi sie z pot-
nocnych Wtoch.

Niektoérzy uwazaja, ze po raz pierwszy powstata
w 879 roku w miejscowosci Gorgonzola,

potozonej nieopodal Mediolanu. Sa tez i tacy,
ktérzy twierdza, ze poczatkowo ser ten byt zwia-
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zany z miasteczkiem Pasturo, znajdujacym sie
nieopodal doliny Valsassina w Alpach. Warunki
panujace w tamtejszych grotach skalnych, gdzie

utrzymywata sie stata temperatura, miaty
sprzyja¢ wytwarzaniu Gorgonzoli, a nastepnie
procesowi dojrzewania.

Produkcja sera w $redniowieczu byta Scisle
zwigzana z porg roku. Jesienig, kiedy krowy
schodzity z pastwisk, dawaty mleko o niezwykle
bogatym i gtebokim smaku, z ktérego tworzono
najpyszniejsza Gorgonzole.

Legenda o Gorgonzoli

Istnieje wiele ciekawych legend dotyczacych
powstania Gorgonzoli. Wedtug jednej z nich ser
zostat stworzony zupetnie przez przypadek.
Pewien pomocnik mleczarza z Lombardii
zaniedbat swoje obowigzki w serowarni.
Podobno chtopak byt tak bardzo zrozpaczony
roztaka z ukochana, ze zapomniat oprdznié¢
naczynie stuzace do produkcji sera. Kiedy



zorientowal sie, ze ser, ktory znajdowal sig
wewnatrz sple$niat, postanowit, Ze sie do tego
nie przyzna i zmieszal zepsuty ser ze $wieza
partia. Poczatkowo nikt si¢ nie zorientowal.
Prawda wyszla na jaw, dopiero gdy ser dojrzat.
Wtedy pojawita si¢ na nim charakterystyczna
zielono-niebieska plesn.

Jak powstaje Gorgonzola ChNP?

Obecnie Gorgonzola produkowana jest w Lom-
bardii i Piemoncie we Wloszech. Do wy-
robienia sera mozna uzywa¢ wylacznie mleka
pochodzacego ze stad bydla w prowincjach:
Novara, Vercelli, Cuneo, Biella, Bergamo,
Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi,

Mediolan, Monza, Pavia i Varese, Verbano-
Cusio-Ossola
Monferrato.

oraz z obszaru Casale
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Do mleka krowiego (pelnego, pasteryzowa-
nego) dodawane s3 enzymy mleka, pod-
puszczka i zarodniki grzybow penicillium.

W dalszym procesie odprowadza = si¢
serwatke, a nastepnie formy s3 znakowane
numerem identyfikacyjnym mleczarni z obu
stron i przenoszone do komoér zwanych
“czy$¢cami”. To wladnie tam sery s3 recznie
solone.

Mniej  wiecej po  trzech  tygodniach
dojrzewania w chlodniach, w temperaturze
od -1 do 7 stopni C i wilgotno$ci na poziomie
85-100 proc., w serze wykonywane s3
specjalne otwory. To dzigki nim powietrze
moze wej$¢ do $rodka masy i umozliwi rozwoj
zaszczepionych  wcze$niej kultur  bakte-
ryjnych. W ten sposéb na Gorgonzoli
powstang niebiesko-zielone zylkowania. W
przypadku fagodnego sera proces
dojrzewania trwa od 50 do 150 dni. Natomiast
ser ostry dojrzewa minimum 80 dni, a
maksymalnie 270.

Co wazne ser, ktory nie posiada numeru
mleczarni produkcyjnej, znakow towarowych
Konsorcjum ds. Ochrony Sera Gorgonzola
oraz wytloczonej folii, nie jest prawdziwa
Gorgonzolg. Na calym $wiecie produkuje sie
wiele seréw niebieskich, ktore podszywajg sie
lub imitujg Gorgonzolg, ale nig nie s3,
poniewaz  nie  posiadajg  wlaciwosci
okreslonych ~w  przepisach dotyczacych
produkcii.
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& prawia ob na Swiecie wie,
dobry nastroj robié
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ZIDROWOTNE WEASCIWOSCI

sera Gorgonzola ChNP

Konserom Gorgonzoli z pewnosciq
nie lrzeba przypominac, Ze len
wloski ser wprost rozplywa si¢ @ u-
stach. Fej kremowa, mickka kon-
systencja, niebiesko- zielone smugi
plesni i bardzo charakterystyczny
smak i aromat lo jej najwainiejsze
wyrozniki. Pasuje zardwno do dan
wylrawnych, jak i do deserdw. Poza
niehywalymi walorami kulinarnymi,
jest rodlem witamin i mineratow.
Fakie ma wlasciwosci?

Gorgonzola w profilaktyce Alzheimera

Gorgonzola jest jednym z produktow, ktore
moga pomoéc w zapobieganiu Alzheimera.
Choroba ta cechuje sie postepujacym
niszczeniem komoérek nerwowych mozgu.
Dlugodojrzewajacy ser Gorgonzola, a takze
m.in. zielony groszek, soja, pestki dyni czy
kukurydza zawieraja spermidyne, czyli sub-
stancje stymulujacg autofagie. To naturalny
proces oczyszczania organizmu z uszko-
dzonych lub martwych czeéci komorek.
Obecno$c¢ spermidyny w Gorgonzoli sprawia

ze warto wiaczy¢ ten wyjatkowy ser do
zbilansowanej diety profilaktycznej.

Gorgonzola wprawia w dobry nastroj

Gorgonzola zaliczana jest do grupy
produktéw nazywanych ,mood food”,
po ktorych moze nam si¢ poprawi¢
humor. Jak to mozliwe? Ser ten zawiera
tryptofan, czyli aminokwas wspo-
magajacy  uwalnianie  serotoniny,

zwanej potocznie ,hormonem szcze-
$cia”. Zatem spozywanie Gorgonzoli
moze podnie$¢ nastréj i przywrocic¢
dobry humor.




Gorgonzola w zdrowym odzywianiu

Co ciekawe, Gorgonzola to naturalna
zywno$¢  funkcjonalna,  ktéra  jest
doskonata dla osob dbajacych o kondycje
fizyczng. To wszystko za sprawa plesni,
ktore trawig biatka, przeksztalcajac je w ta-
two  przyswajalne  peptydy  krotko-
faicuchowe i wolne aminokwasy. Dzieki
temu jest jednym z  najbardziej
lekkostrawnych serow.

Porcja Gorgonzoli zmniejsza rowniez

zmeczenie i znuzenie, a to wszystko dzieki
bialkom o wysokiej wartoéci biologicznej
oraz réznym mikro- elementom, takim jak
witaminy A i B12, foliany, wapn, fosfor oraz
cynk.

Seriy. iz

zielono-niebieska
doskonale smakuje na zimno i na ciepto.
Mozna go serwowa¢ w r0Z- nego
rodzaju daniach wytrawnych i stodko-

plesnia

stonych - na $niadanie, obiad czy
kolacje. Swietnie komponuje sie z wa-
rzywami, jako dodatek do mies,

makaronéw, zapiekanych tart, na kapce
lub w salatce.

Najwazniejsse wlasciwosci Gorgonszoli CRN'P

| jest zrodtem witamin A, B2, B6 i B12,

.y zawiera wapn, ktory przyczynia sie do
prawidlowego funkcjonowania mie$ni
oraz jest niezbedny do utrzymania
zdrowych zebow i kosci,

jest bogata w fosfor, ktory uczestniczy
w mineralizacji kosci i zebow, a takze
jest niezbedny do prawidlowego
funkcjonowania uktadu nerwowego,

i nalezy do grupy produktéow z grupy
“mood food”, czyli poprawiajacych
nastroj,

ma niska zawarto$¢ cholesterolu,
. jest lekkostrawna,
.y zawiera §ladowie ilo$ci laktozy.

zrédto: pl.gorgonzola.com


https://pl.gorgonzola.com/wiadomosci/10-rzeczy-ktorych-nie-wiesz-o-gorgonzoli-chnp/

ZINAK CHNP

co wiasciwie oznacza?

W obronie tradycji ) ) ,

Zeby chroni¢ dobro narodowe i nadzorowa¢ produkcje na
terenie Italii utworzone zostaty konsorcja, ktore zrzeszaja
producent6w i zapewniaja $cista kontrole procesu produkcji.
Takie stowarzyszenia dzialajg m.in. na rzecz popularnych

wloskich seréw, takich jak: Parmigiano Reggiano, Asiago oraz
Gorgonzola.

Nie tylko skltad

Znak ChNP odnosi sie do okreslonego miejsca, w ktérym
wyprodukowano ser. To daje konsumentom pewnos¢, ze jako$¢
produktu jest zastugg nie tylko skladnikow, ale tez §rodowiska
geograficznego. Znak ChNP (po wlosku: DOP) to gwarancja, ze
wszystkie etapy produkcji odbywaja si¢ na okreslonym
obszarze geograficznym

Nie kupuj imitacji

Jesli chcesz cieszy¢ si¢ najlepszym smakiem wloskiego sera, nie
dajmy sie zwie$¢ produktom, ktore niekiedy do ztudzenia
przypominaja oryginaly. Najlepszy ser, produkowany zgodnie z
tradycyjng recepturg i w okreslonym regionie geograficznym,
bedzie miat charakterystyczny smak i aromat, ale rowniez
wlasciwg danemu serowi konsystencje i, co nie mniej wazne -
wiasciwosci zdrowotne.




PRZEPISY

z serem Gorgonzola ChNP



faszerowana serem Gorgonzola ChNP

Skladniki:

#1 8 czerwonych cebul,

150 g sera Gorgonzola ChNP

150 g mielonej wotowiny,

30 g marchewki,

20 g selera naciowy,

1 zabek czosnku,

1/2 szklanki biatego wytrawnego wina,
1 jajko,

kilka gatazek tymianku,

oliwa z oliwek extra virgin i ocet.

Sposob przygotowania:

Obierz cebule i gotuj je w catosci przez 20 minut w duzej ilosci osolonej wody z tyzka
octu. Odetnij gore i wydraz wnetrze.

Posiekaj marchewke, seler i czosnek, wlej krople oliwy na patelnig i podsmaz je. Po 3
- 4 minutach dodaj mieso i zrumien je, nastepnie dodaj wino i pozwdl mu odparowac.
Dopraw migso solg i pieprzem i odstaw do ostygniecia, nastepnie dodaj jajko, listki
tymianku, posiekany, wydrazony $rodek z gotowanych cebul i Gorgonzole (130 g),
wymieszaj.

Wypetnij nadzieniem cebule i przetéz blache do pieczenia, oprusz pozostatg

do momentu, az Gorgonzola bedzie miekka.
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Skladniki:

#1200 g pora,

600 selera korzeniowego,
2 150 g ziemniakow,

2 1 jabtko,

2 1 litr bulionu warzywnego,
1 solipieprz.

Sposob przygotowania:

Usun zewnetrzne liscie z pora, umyj go i pokroj na kawatki. Ziemniaki i seler obierz i
pokroj na kawatki mniej wiecej tej samej wielkosci. Obrane i pozbawione gniazda
nasiennego jabtko pokrdj na 8 czesci.

Na patelni rogrzej oliwe, wrzu¢ pory i smaz przez 2 minuty, a nastepnie dodaj
ziemniaki i seler, cato$¢ wymieszaj i smaz kolejne 2 minuty. Po uptywie czasu na
patelnie dodaj jabtko i goracy bulion.

Kiedy warzywa beda migkkie przetdz je do blendera i miksuj dodajac wode, az do
uzyskania pozadanej konsystencji. Dopraw solg.

Wlej krem do miseczek, na srodek wtéz zapieczong z serem Gorgonzola faszerowana
cebule.
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z polenty z sosem Gorgonzola ChNP

Skladniki:

! 120 g sera Gorgonzola ChNP,
800 g ugotowanej polenty,

' 100 ml $wiezej Smietany,

' oliwa z oliwek,

' sOl, pieprz,

' tymianek.

Sposob przygotowania:

Ugotowana polente pokrdj na frytki, utdz na wytozonej papierem do pieczenia
blaszce, polej oliwg z oliwek i posyp sola, pieprzem i tymiankiem. Wstaw do
nagrzanego do 200°C piekarnika i piecz 30 minut.

Przygotuj sos Gorgonzola: w matym rondelku podgrzej $mietane na $rednim ogniu,
gdy bedzie goraca, dodaj ser Gorgonzola i szczypte pieprzu, nastepnie mieszaj az do

uzyskania jednorodnego sosu.

Upieczone frytki z polenty zdejmij z blaszki i podaj z sosem Gorgonzola.
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Skladniki:

i) pieczone ziemniaki pokrojone w éwiartki,
“/ 2 tyzeczki butki tartej,

300 g tagodnej Gorgonzoli ChNP,

0 zielony tymianek,

4 sol,pieprz

# Oliwa z oliwek

Sposob przygotowania:

W rondelku potacz $Smietane i pokrojony ser Gorgonzola, dodaj sol i pieprz i gotuj na
matym ogniu przez ok. 10 minut, az do uzyskania gestego sosu.

Upieczone ¢wiartki ziemniakow utéz na naoliwionej blaszce do pieczenia, dodaj sos z
Gorgonzoli, posyp butka tartg i dopraw do smaku solg i pieprzem. Piecz w rozgrzanym
piekarniku z wtgczona opcja grill przez 5 — 10 minut, az do zrumienienia butki tartej.

Gorace ziemniaki udekoruj $wiezym tymiankiem.
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z Gorgonzolg ChNP i warzywami
Skladniki:
1 200 g Gorgonzoli ChNP,
800 g warzyw (cukinia, baktazan, papryka),
ziota (tymianek i majeranek),
200 g pomidorkoéw koktajlowych,
4 jaja,
250 ml mleka,
120 ml $wiezej Smietany,
125 g maki,
sol, pieprz.

Sposéb przygolowania:

Przygotuj ciasto na clafoutis: potacz w misce jajka z maka, ubij trzepaczka, a
nastepnie dodaj mleko i $mietane. Dopraw solg i pieprzem oraz dodaj ziota.

&

Nasmaruj oliwg ceramiczng forme z podwyzszonymi brzegami i przetdz do niej
warzywa pokrojone w kawatki podobnej wielkosci. Wlej przygotowane ciasto, dodaj
Gorgonzole i przepotowione pomidorki koktajlowe.

Piecz w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180° przez ok. 40 minut, az clafoutis
bedzie puszyste i ztotobrazowe.
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Skladniki:

500 g pomidordw,

350 g czerstwego pieczywa,

1 litr wywaru warzywnego,

1 cebula czerwona,

Oliwa z oliwek

sél, pieprz

200 g tagodnego sera Gorgonzola ChNP
Bazylia

Sposob przygolowania:

W rondlu rozgrzej tyzke oliwy z oliwek z posiekana cebula, smaz przez kilka minut, a
nastepnie dodaj obrane i pokrojone w grube kawatki pomidory, dopraw solg i pieprzem

i gotuj na $rednim ogniu.

Do naczynia wtoz chleb pokrojony w kostke i zalej gorgcym bulionem, a kiedy zmieknie
- przetdz do rondla z pomidorami. Dodaj sol, pieprz i $wiezg bazylie. Gotuj do momentu,
az chleb catkowicie sie rozpadnie.

Zupe podawaj na ciepto, udekorowang ostrym serem Gorgonzola, $wiezg bazylig i oliwg

z oliwek.
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Skladniki:

500 g gnocchi ziemniaczanych,

500 g przecieru pomidorowego - passaty,
250 g ser Gorgonzola ChNP,

1 zgbek czosnku,

oliwa z oliwek,

0 soliczarny pieprz,

4 kilka lisci bazylii.

Sposob przygolowania:

Na szerokiej patelni podgrzej oliwe z oliwek z zgbkiem czosnku. Gdy czosnek bedzie
ztoty wlej przecier pomidorowy. Dodaj sol i pieprz i pozostaw na matym ogniu przez
10 minut. W tym czasie ugotuj gnocchi w duzej iloSci osolonej wody, odcedz je i
przelej do rondla z sosem pomidorowym.

Dobrze wymieszaj i przelej cato$¢ do szerokiej brytfanny. Posyp gnocchi ptatkami
tagodnego sera Gorgonzola, przypraw oliwg i pozostaw przez 8-10 minut w piekarniku
z wiaczong funkcja grill.

Po wyjeciu z piekarnika posyp danie porwanymi lis¢mi bazylii, podawaj od razu.
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z ostrg Gorgonzolg ChNP, grzybami i cebulg

Skladniki:

! 200 g ostrej Gorgonzoli ChNP,
ciasto na pizze,
! 250 g grzybdéw mieszanych,
1 1 czerwona cebula,
1 400 g przecieru pomidorowego,
1 bazylia,
) oliwa z oliwek,
< 1 zabek czosnku,
« sol, pieprz.

Sposob przygolowania:

Pieczarki i cebule oczys$¢ i pokréj w niezbyt cienkie plasterki. Na nieprzywierajacej
patelni podgrzej niewielkg ilos¢ oliwy z oliwek z zgbkiem czosnku, dodaj grzyby i smaz
na duzym ogniu przez okoto 10 minut, przypraw sola i pieprzem.

Nasmaruj olejem forme do pizzy i rozprowadz ciasto na catej jej powierzchni.
Posmaruj je przecierem pomidorowym, na wierzchu utéz ugotowane grzyby i surowg
czerwong cebule. Doda¢ odrobine oliwy z oliwek i bazylie. Piecz w rozgrzanym
piekarniku w temperaturze 230° przez 20 minut, a nastepnie dodaj Gorgonzole ostrg i
$wiezg bazylie.
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z pieczarka Portobello i Gorgonzolg ChNP

Skladniki:
| 4 pieczarki Portobello,

120 g sera Gorgonzola ChNP,
' 4 butki do hamburgerdw,
' rukola,
' 50 g masta,
' 1 zabek czosnku,

tymianek,

oliwa z oliwek,
' sOlipieprz.

Sposob przygolowania:

W matym rondelku rozpusé¢ na matym ogniu masto. Dodaj 1 zgbek posiekanego
czosnku i tymianek. Pozostaw do zeszklenia, a nastepnie zdejmij z ognia. Pieczarki
Portobello utdz na blasze do pieczenia i posmaruj je odrobing masta, dopraw szczypta
soli i czarnego pieprzu, a nastepnie piecz w piekarniku nagrzanym do 200° przez 15
minut.

Rukole polej niewielka iloscig oliwy z oliwek i posél, a nastepnie utéz na spodzie
uprzednio opieczonej butki hamburgerowej. Dodaj pieczarke i 40 g sera Gorgonzola.
Podawaj natychmiast.
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z warzywami i sosem z tagodnego sera Gorgonzola ChNP
Skladniki:
' 800 g piersi z kurczaka,
3 cukinie,
' 3 marchewki,
' 1 cebula biata,
' oliwa z oliwek,
' 200 gr tagodnego sera Gorgonzola ChNP,
150 gr $wiezej $mietanki,
natka pietruszki,
' sOlipieprz.

Sposob przygolowania:

Warzywa obierz, a nastepnie pokroj w kostke razem z piersig z kurczaka. Na patelni
rozgrzej oliwe z oliwek, wrzu¢ cebule i smaz przez kilka minut, a nastepnie dodaj
pozostate warzywa i smaz przez kolejnych kilka minut.

Kiedy warzywa bedg juz miekkie, dodaj kurczaka i gotuj wszystko na $rednim ogniu
doprawiajac sola i pieprzem. Jak tylko mieso sie ugotuje, dodaj $mietanke i pokrojony
tagodny ser Gorgonzola i cato$¢ dobrze wymieszaj i dodaj natke pietruszki.




z serem Gorgonzola ChNP, karmelowa kruszonkg z orzechéw i czerwonymi

Skladniki:

/300 g sera Gorgonzola ChNP,
/150 g serka mascarpone,

i 1tyzeczka miodu,

) 80 g porzeczek,

£ 80 g malin,

4 50 g orzechéw wtoskich,

4 5tyzek cukru.

Sposob przygolowania:

Przygotowania zaczynamy od karmelowej kruszonki: rozpus¢ cukier na
nieprzywierajacej patelni, kiedy zabarwi sie na kolor bursztynowy, dodaj orzechy i
doktadnie wymieszaj. Kiedy wszystkie orzechy beda juz pokryte karmelem przetéz
mase na papier do pieczenia, a kiedy masa zastygnie - pokrusz ja na spore kawatki.

W misce rozdrobnij ser Gorgonzola, dodaj serek mascarpone i miéd. Mieszaj az do

otrzymania jednolitej masy. Przetéz mus do niskiej szklanki i udekoruj kruszonka
karmelowa z orzechami oraz czerwonymi owocami.

20



Skladniki:

4 gruszki,

200 g tagodnego sera Gorgonzola ChNP,
zielony tymianek,

orzechy wtoskie,

2 tyzki miodu akacjowego,

czarny pieprz.

Sposob przygolowania:

Umyj gruszki i kazda przekréj na pét, usun gniazdo nasienne i utéz na blasze pokrytej
papierem do pieczenia.

Piecz w piekarniku nagrzanym wcze$niej w temp. 180° przez okoto 15 minut. Wyjmij
gruszki z piekarnika, utéz na talerzu do serwowania i przypraw ptatkami tagodnej
Gorgonzoli, miodem, posiekanymi orzechami, $wiezym tymiankiem i czarnym
pieprzem.
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z sera Gorgonzola ChNP

Skladniki:

250 g serka typu mascarpone,

120 g tagodnego sera Gorgonzola ChNP,
100 g jogurtu,

& 70 ml $mietanki,

50 g cukru,

3 listki zelatyny,

40 ml mleka,

# 250 g herbatnikow,

© 175 g masta,

Swieze owoce i liscie miety

Sposob przygotowania:

Pokrusz w miseczce herbatniki, dodaj zmiekczone masto i wymieszaj. Mase przetdz
do formy i wyréwnaj, schowaj do lodéwki.

W wodzie rozpus¢ zelatyne. W tym czasie zmiksuj ser Gorgonzola, jogurt, serek
mascarpone i cukier az do powstania jednolitej masy. W rondelku podgrzej $mietanke
z mlekiem, kiedy ptyn zacznie sie gotowac dodaj do niego zelatyne, a nastepnie
cato$é potacz z masa serowa.

Przelej mase na schtodzony spdd i wstaw do lodéwki na przynajmniej 2-3 godziny.
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z jabtkami i tagodng Gorgonzolg ChNP

Skladniki:

i1 120g stodkiej Gorgonzoli ChNP,
100 g maki,

2 0,1l mleka,

o 2 jabtka Golden,

o 2jajka,

21 Oliwa z oliwek extravergine Chianti Classico
4 solipieprz do smaku.

Sposob przygotowania:

Jabtka obierz, pokréj w plasterki o grubosci 0,5 cm i wytnij gniazda nasienne. W misce
rozgnie¢ Gorgonzole dodajac po trochu roztrzepane jajka. Dodaj 60 g maki i wy-
mieszaj, przypraw solg i pieprzem. Dla uzyskania odpowiedniej konsystencji (jak
geste ciasto nale$nikowe) rozciencz mlekiem.

Na patelnie wlej olej tak, aby przykryt cate dno na gteboko$é 3 cm i podgrzewaj na
$rednim ogniu. Kiedy olej bedzie juz nagrzany obtaczaj szybko plasterki jabtka w
mace i nastepnie w ciescie i uktadaj na patelni tak, aby sie nie dotykaty. Gdy beda
miaty juz ztoty kolor po obu stronach przetéz je na recznik papierowy. Gotowe
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z tagodng Gorgonzolg ChNP

Skladniki:

300 g stodkiej Gorgonzoli ChNP,
250 ml mleka

1 kg babki Pandoro

75 g cukru

cynamon do smaku

Sposob przygotowania:

Pokroj babke Pandoro w plasterki i roztéz na talerzyki deserowe. Gorgonzole ubijaj z
mlekiem, cukrem i cynamonem az powstanie gtadki krem.

Sos z tagodnej Gorgonzoli podawaj na babce Pandoro lub obok w miseczce. W ten
sposéb powstanie niezwykty stodki przysmak do serwowania przy specjalnych
okazjach.
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z Passito

Skladniki:

©» 16 szt. owocow suszonych (figi, daktyle,
morele, sliwki bez pestek)

# 100 g Gorgonzoli ChNP

» stodka $mietanka

©» wino Passito lub Marsala

» mielony cynamon

Sposob przygotowania:

Gorgonzole energicznie wymieszaj trzepaczka, dodajac tyzke $mietanki i tyzeczke
wina. Owoce natnij, jesli ktérys ma pestke - usun ja.

Faszeruj masg przygotowane wczesniej owoce i odktadaj na talerzyk. Podawaj lekko
opruszone cynamonem.
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