Velikonoc¢ni Crescia z Marche babicky Quinty
Ingredience na 1 formu

% kg hladké mouky

5 vajec

150g zralého pecorina (pokud nemate, mlzZete nahradit i Parmazanem nebo syrem Grana
Padano)

150g olivového oleje (extra panenského)

350 ml mléka

50g drozdi

15g soli

5g ¢erného pepfre

Co bych mél/a mit pfipravené kromé surovin?

- 1hrnec

Co je to vlastné Crescia a kdo je babicka Quinta?

Crescia pochazi z regionu Marche a jak uz nazev napovida, jedna se o tradicni velikonocni
pokrm tohoto kraje, znamy diky svoji hlavni prisadé také jako syrovy dort. Je to ve své
podstaté nadychany, vysoky chléb z tésta, které pripomina dortovy korpus, ma velmi vyrazné
aroma po syru a skvéle se hodi jako doplnék k uzenindm a k ¢ervenému vinu.

Tradice receptu saha aZ do poloviny 19. stoleti, kdy se nasly pisemné zminky v klastere
Sv. Mafi Magdalény v Serra De’ Conti ve mésté Ancona. Ndzev Crescia pochazi z italského
slova crescere — “rlst” a toto jméno si nas pokrm zaslouzil diky vlastnimu procesu kynuti, tedy
vice nez zdvojnasobeni svého objemu béhem peceni.

Jak uzZ to u vsech tradi¢nich pochoutek byva, ani velikonocni crescia nema jednu jedinou
recepturu, jeji priprava se lisi od mésta k méstu, ne-li v kazdé rodiné. Nejvétsi rozdil tkvi ve
vybéru syru: rGzné varianty receptu obsahuji naptiklad ¢asto parmazan, pecorino romano
nebo jiny syr dle vlastniho vybéru nebo dostupnosti. My Vadm pfindSime oblibenou verzi
Riccarda Lucque, recept babicky Quinty, maminky Lucia Pompili, $éfkuchare restaurace
Symposium Quattro Stagioni v méstecku Cartoceto (oblast Pesaro-Urbino), drzitele
michelinské hvézdicky.

Zdroj popisku: https://www.marcheintavola.com/blog/2 crescia-di-pasqua-ricetta.html




