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SCHIACCIATA
ROMANA

Preneste se z pohodli vaseho domova do slunné Italie, a to prostrednictvim
nezaménitelné chuti, kterou nabizi schiacciata romana. Tento plochy chlebik,
peceny primo v Italii, vynika svou chuti i vzhledem.




SCHIACCIATA | .- Ui YSCHI bt
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Autenticky italsky plochy chlebik
typu focaccia, pripraveny dle
tradicni receptury.

Schiacciare znamena
~mackat pomoci prsti”.

Nepravidelnymi tmavs i
e ) \ skvrnami na kurce,
Romana vyjadruje typicky italsky - : " i g T kt T B o ni

zpusob rychlého peéeni pfi vysoké _ e -3 ere_xznl ?J_';'Pec_en";n
teploté v kamenné peci. e — - 5 e \fysoﬁe_ifeplo;t:e...

Tésto je ochuceno extra panenskym
olivovym olejem a morskou soli.

Nejéastéji je konzumovana takzvané o > ESfit - ‘Dutky na vrchni strane; ktere
»on the go“, tedy cestou. Staéi jen 2, . - : : Jjsouvysledkem rucniho
vlozit do vhodného papirového obalu. L S e _tvarovani amackani.
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SCHIACCIATA R

. Plné dopecena“:
schiacciata romana

-
»

Mize byt s
studena jake
stejné ta

nadné

= §_irgl§§-ia k akorat pro

plnéni.
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PECE?
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Vyrobek nechte rozmrazit 20 minut pri teploté 22 °C, poté naplnte
a kratce zapecte.

V pripadé, Ze budete servirovat jako studeny sendvic, doporucujeme
kratce dopéct primo po vytazeni z mrazaku. Docilite tak kfupavé
kurky. Diky vysokému podilu olivového oleje mize dojit k postupnému

méknuti kurky. V takovém pripadé vloZte sendvic¢ na par vtefin opét
do trouby.

3-4 minuty na 200 °C v horkovzdusné troubé.

3 minuty na 225 °C v kontaktnim grilu.

45-60 vterin na 260 °C ve vysokorychlostni troubé.

CAS OHREVU SE MUZE LISIT V DUSLEDKU MNOZSTVi A TYPU NAPLNE.

JE DOBRE VEDET
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Schiacciata romana ma diky extra panenskému olivovému oleji
delsi trvanlivost: ve 4 °C zustane chutna 2 dny.

Pfi skladovani ve 4 °C muze byt pfipravena/naplnéna 48 hodin predem.

Je dodavana v malych balenich: 8 sac¢ku po 4 kusech = 32 kusu
v kartonu.
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SERVIROVANI
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Servirovani za tepla: pecivo
rozevrete, naplite az po okraj

a prezentujte na pultu. Pred
podavanim ohrejte v horkovzdusné
troubé, vysokorychlostni troubé
nebo v kontaktnim grilu.

Servirovani za studena: pecivo
kratce dopecte, poté oblozte
a prezentujte na pultu.

PREZENTOVAT
NA
PULTECH?

<> Naplnény, pripraveny
k rychlému servirovani.

<> Hojné vyskladany pro maximalni
pozitek.

<> Pridanim rajcat, mozzarelly,
mortadelly nebo pecorina bude
schiacciata jesté lakavéjsi
a lahodnéjsi.




Servirujte pravou italskou chut
|
PRONTO! diky nasledujicim receptum:
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PIKANTNI RECEPT Z OBLASTI EMILIA-ROMAGNA

5001921

SUROVINY: Nig? Wﬁ% &
Nt '
1 - parmska sunka
2 = buvoli mozzarella
3~ rajcata San Marzano
4~ rukola
5  balsamico

6 ~ Cerstvé oregano

7 ~ chilli vlocky

POSTUP:

e Rozevrete schiacciatu a sestavte sendvic. Zacnéte parmskou Sunkou, pridejte platky
rajcat a mozzarelly.

e Ochutte oreganem, hrsti rukoly a zakapnéte balzamikem.

e Posypte chilli vlockami.

e Priklopte hornim dilem a jemné stlacte.

e Kratce zapecte a servirujte teplé. &
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ACCIATA ROMANA

RECEPT MILOVNiKU MORTADELLY Z OBLASTI
BOLOGNA

5001922
SUROVINY:
1 - mortadella 7 listky tymianu
2~ artyCoky - srdicka 8 = smés susenych italskych bylinek
3~ Castecné suSena rajcatka 9 Zerny pepf sl
4 rukola
5 = ricotta
6 parmezan
POSTUP:

Schiacciatu kratce dopecte (max. 3 minuty).

Smichejte ricottu se smési bylinek, soli, peprem a bohaté potrete spodni dil.
Pridejte mortadellu nakrajenou na velmi tenké platky, rozkrojena artycokova
srdicka a rajcatka.

Dozdobte Cerstvé nastrouhanym parmezanem, listky tymianu a listky rukoly.
Priklopte vrchnim dilem a servirujte.



5001921

Tradi¢ni italsky plochy chlebik typu focaccia
z pSenicné mouky s extra panenskym
olivovym olejem. Peceny v kamenné peci.
Idedlni na sendvice.

100g-9x16cm

8 x 4 ks/krt - 56 krt/pal

PECENI 200 °C méné ne? 3 minuty
PLNE DOPECENE
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5001922

Tradi¢ni italsky plochy chlebik typu focaccia

z pSenicné, celozrnné Zitné mouky a Spaldové
mouky, obohaceny extra panenskym olivovym
olejem a smési Inénych a slunecnicovych
seminek. Peceny v kamenné peci. Idealni

na sendvice.

100g-9x16cm

8 x 4 ks/krt - 56 krt/pal

PECENI 200 °C méné ne? 3 minuty
PLNE DOPECENE
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SCHIACCIATA ROMANA







Chcete
vedét vic?

Kontaktujte
nase obchodni
zastupce

PANESCO
LA LORRAINE BAKERY GROUP
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Vhodné pro vegany
Vhodné pro vegetariany
Upeceno v kamenné peci

FOOD.COM A BRAND OF La Lorraine

BAKERY GROUP



