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JEN TAK NECO MALEHO
ZAKOUSNOUT

Podle jedné teorie byl vyndlezce sendvici jisty Bill Smith, majordomus anglického Slechtice. Lord byl vasnivy karbanik, ktery nechtél byt pri
hrani karet vyrusovan. PriSel tak s ndpadem vkladat platky masa mezi dva krajice chleba tak, aby mohl v jedné ruce drzet karty a druhou
rukou jist jidlo. Tato teorie nebyla nikdy doloZena, ale vétSina z nés uz sendviée znd od svého détstvi. Kdo by nezbozroval namazany
krajic chleba s méslem, sddlem nebo domdci pomazdnkou, s kterym mohl bézet ven. Velmi éasto se ale stalo, Ze chleba upadl na zem
a z néjakého divodu vZdy namazanou stranou dold. Tento problém jsme ale dokdzali vyfesit tak, Ze jsme krajice prekroijili a dali obé pulky k sobé.

TakzZe kdyZ chleba upadl, tak staéilo jen oprésit a dal se jist ddl. A tak vznikly sendviée oblibené po celém svété.

/%/ém M/ eyt

Martina Schmledbergerova

CUKRARKA, OBCHODNIi ZASTUPCE
LA LORRAINE
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SALATY, PREDKRMY, TAPAS

ol’zEMESLNA BAGETA S KVASEM GTMAVY FARMARSKY CHLEB esYRon SNEK

130 6, 65 ks/KkRrT 800 6, 7 KS/KRT 100 6, 2 x 30 ks/kRT

Tmavy chléb z p3eniéné a zitné mouky s aktivnim p3eniénym Plundrovy $nek plnény be3amelovo-syrovou oméékou.
kvaskem. Obohaceny sluneénicovymi a Inénymi seminky, Na povrchu zdobeny strouhanym syrem.

pSeni¢nymi otrubami a séjou. Ruéné tvarovany, popraseny

moukou a pedeny v kamenné peci.

Bageta z p3eniéné a Zitné mouky s obsahem pSeniéno-zitného
kvasu, zdobend tfemi pficnymi fezy.

4208235
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OBAGETKASCESNEKOVYM MASLEM GRUSTIKALNfSEMOLINOVY CHLEB OévEDSKY CHLEBIK TUNNBROD

80 6, 96 Ks/KRT 420 6, 16 ks/kRT 37 6, 8 x 8 Ks/KRT
Svétld bagetka se tfemi fezy, ochucend éesnekovym maslem. Rustikdlni chléb ze semolinové mouky s nadychanou stfidou Extra tenky chlebik s jemnou anyzovou vini. Skvély na vyrobu
a ofi3kové prazenou chuti. Idedlni k lehkym letnim salatom, wrapl, plnénych kornoutd a chlebového sushi.

pomazdankdm s bylinkami nebo grilovanym jidlom.

4040208 4300361 5000055
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,Milujete jidlo
s posezenim v prirods,
v baru, u dobré sklenky
vina? Tak pravé tapas je
idedlni volba.

Jsou synonymem
pro malé oblerstveni,

U nds zndmé jako
jednohubky, kdy se
sejde vice lidi u stolu

a kazdy si bere fo,
na co ma prdvé chuf.

Zdroven si tak
naladite chufové buriky

na hlavni chod, nebo

se prijemné projite

celym vecerem.”

it

Zuzana Sucha

MANAZERKA PROVOZOVNY
JEZ! KANTYNA BRANIK

)




TAPAS - Z KVASKOVE BAGETY

1 platek bageta kvaskové
3 platky gravlax losos

3 ks uvafené krevety
49 Cerstvd okurka
10 g kfepelci vejce
10 g majonéza

3g dijonské hoféice

Bagetu nechdme povolit a upeéeme dle navodu v katalogu. Nechdme vychladnout
a poté nakrdjime na silnéjsi kolecka. Majonézu smichdme s dijonskou hofcici

a lehce mdzneme na povrch. Pfiddme platky lososa gravlax a uvafené, nebo
osmahnuté oloupané a osolené krevety, okurku napldtkujeme pomoci skrabky

na brambory — plétky pfiddme mezi ostatni ingredience, zakdpneme smési
majonézy. Nakonec pfiddme polku kiepeléiho vejce napichnutého

na ozdobné parétko.

SMOREBROED — DANSKE CHLEBICKY

1 platek chléb tmavy farméafsky
2 platky uzeny pstruh

30 g majonéza

8g dijonskd hoféice

20 g vafené brambory

20 g naklddand cibule

10 g kapary

3g kopr

Chléb nechdme povolit a upeéeme dle ndvodu, po vychladnuti nakréjime na
platky. Majonézu smichdme s dijonskou hof¢ici a lehce potfeme chléb. Pfiddme
tenké platky varenych brambor prolozené kousky uzeného pstruha, zakdpneme
znovu majonézou a pridédme kapary a cibuli (nalozené v oleji, octu, soli a cukru).
Posypeme cerstvym koprem.
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PRILOHOVE KRUTONY K POLEVKAM

0,03 ks syrovy $nek

Syrovy $nek nechdme povolit tak 10 minut a poté jej nakrdjime na nékolik dily,
abychom dostali atraktivni krutony k polévce ¢i jako pfilohu napt. k salatim.
Dily rozmistime cca 1 = 2 cm od sebe, protoze pfi peeni nabydou na velikosti.
Peceme na 180 °C s pdrou cca 10 minut.

Doporuéujeme ke krémovym polévkdm a saldtom.

PRILOHOVA BAGETA CESNEKOVA K SALATU A LA BAKE ROLLS

0,5 ks bagetka éesnekovd

Bagetku nechdme lehce povolit a v mistech fez0 ji nakrdjime na pléatky. V téchto
mistech je jiz natlacena smés mdsla bylinek a Eesneku. PoloZime na pedici papir

a upeceme dozlatova. Pokud chceme mit pecivo mékéi, peceme na vysokou teplotu
190 °C po dobu 5 = 7 minut. Pokud v3ak potfebujeme platky ve stylu bake rolls,
»susime” pecivo na 140 - 150 °C cca 20 minut.



CHLEB S PASTIKOU A NAKLADANOU CIBULI

2 platky rustikdlIni semolinovy chléb
50¢g pastika dle chuti

20 g cibule

39 ocet

39 cukr

2g sol

3g olej

Chléb nechdme povolit minimélné 1 hod. pfi pokojové teploté. Peceme na

180 °C cca 20 minut. Po vychladnuti nakrdjime na tenké platky. Vhodné jako
priloha k pastikdm a kvalitnim uzenindm nebo jako podklad pro open sendvié
(¢esky chlebigek). Cervenou cibuli nakrdjime na pilkole¢ka a smichdame s ostatnimi
surovinami a nechdme 1 den odstdt. Dostaneme bdjecny doplnék k pastice.

KOSIK Z TUNNBRODU K SALATUM

1ks $védsky chléb TUNNBROD

Chléb nechdme rozmrazit, vlozime jej do plechové misky podobné velikosti

a druhou miskou pfiklopime tak, aby byl tvarovan do formy kosiku. Viz obrazek.
Pe¢eme na 140 °C cca 20 minut. Cilem je, aby se chléb vysusil a drzel formu.
Saldt do tohoto kosiku servirujeme tésné pred poddvdnim.
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TAKE AWAY

oPREDKROJENA BRIOSKA GFRANCOUZSKA BAGETA - STREDNI eTMAVYFLAGUETTE

120 6, 55 ks/KkRT 100 G, 48 ks/KRT

85 G, 50 ks/kRT

Rustikalni ploché pseniéné pecivo pecené na kameni. Obohacené
trochou Zitné mouky, ovesnou krupici, sezamem a In&nymi seminky.

Mé&kké kulatd bulka z brioskového té&sta (s mlékem, cukrem Stfedné velkd bageta v klasickém francouzském stylu.

a margarinem).
S porézni vlhkou stfidkou.

2104377 4227680 5001088
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o FLAGUETTE PULMESIC ZITNA KOSTKA S VYSOKYM OBSAHEM O SVETLY FARMARSKY CHLEB

VLAKNINY
100 G, 48 Kks/KRT 87 6, 70 KkS/KRT 800 G, 7 ks/KRT
RustikdlIni p3eniéné pecivo v italském stylu. S vlhéi porézni Zitna kostka s vysokym podilem pfidanych sluneénicovych Svétly chléb z p3eni¢né a zitné mouky s aktivnim pSeni¢nym
stiidkou. Obohacené olivovym olejem. Pe¢ené na kameni, a Inénych seminek. kvéskem. Ruéné tvarovany, popréieny moukou a peceny
zdobené mou&nym posypem. v kamenné peci.
5001149 4035076 2307013
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,Sendvic je idedInim
parfdkem na cesty, ale také
na ,piknikovdni’ Ze vz
na sendviéi neni co
objevovat? | néco tak
,obyc&ejného’ jako je
sendvié¢, muZete proménit
v UZasnou delikatesu.
Proto se jiZ ddvno za
rychlé obcerstveni
nepovazuje.

KdyZ se rekne sendvic, i i

mnoho lidi si vybavi )

klasicky obloZeny chleba
s pldtkem Sunky a syra. ' ‘ ‘
Uznejte ale sami, Ze by .
byla skoda tak skvélou
véc odbyt jen témito dvémi
ingrediencemi.”
-

" RAE Py

Radek Pfihonsky

PROVOZOVATEL
FAC GRERIGIEIK




BURGER — PULLED PORK, SALAT, KIMCHI, KYSANA ZELENINA

1 ks brioska pfekrojenéd
30g trhané vepfové maso
10 g saléat Lollo Biondo
10 g fedkvicky

15 g hoisin omd&éka

10 g chilli papri¢ky

30g kimchi

Bulku nechdme rozmrazit a opeceme po vnitini stran&. Trhané maso opeceme

a smichdme s hoisin omdékou. Spodni dil bulky jemné& potfeme hoisin omdaékou,
pridame listy saldtu Lollo Biondo, platky Fedkvicky a chilli papricek, kimchi salat
a na zdvér trhané maso. Pfiklopime hornim dilem bulky.

FRANCOUZSKA BAGETA — SUNKA 0D KOSTI A MASLOVY SYR

1 ks francouzskd bageta
20 g pomazdnkové mdslo
10 g salét Lollo Biondo
30g $unka od kosti

30g mdslovy syr

20 g okurky

Bagetu nechdme povolit a upeéeme dle ndvodu. Po vychladnuti profizneme
podélné pouze z jedné strany, namazeme pomazdnkovym mdslem, pfidame listy
salatu Lollo Biondo. Narolujeme platky Sunky a stfidavé prolozime narolovanymi
pUlkami platkd syra. Pridame platky okurky.
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FLAGUETTE SENDVIC — ROASTBEEF, CHIMICHURRI, OKURKY,
DIJONAISE

1 ks tmavd flaguette

20 g saldt Lollo Biondo

10 g hof&iénd omdaeka (dijonskd hoféice s majonézou 1:1)
20 g okurky kyselé

16 g chimuchurri omacéka

10 g cibulovéd marmelada

30g roastbeef

Flaguette nechdme povolit a lehce pec¢eme cca 5 minut na 190 °C. Po vychladnuti
profizneme podélné, namazeme lehce hoféi¢nou oméckou, pfidame listy saldtu
Lollo Biondo, platky kyselé okurky, platky roastbeefu, pokapeme oméckou
chimichurri a cibulovou marmelddou, pfiklopime druhou &asti flaguette.

ITALSKY SENDVIC

1 ks flaguette svétla
12 g olivovy olej

12 g rukola

10 g rajcata

5g mortadella

12 g susend rajcata
12 g parmazdn

Flaguette nechdme rozmrazit a lehce upeceme na 190 °C cca 5 minut.

Po vychladnuti prokrojime podélné po vypouklé strané, lehce pokapeme uvnit
olivovym olejem, pfidame rukolu, platky rajéat, platky mortadelly, kousky susenych
rajéat a kousky parmazdnu. Pokud budeme chtit vyrobek zapéct, na zacatku
priprav ho nechdme pouze rozmrznout.
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ZITNA KOSTKA S UZENYM MASEM

1 ks Zitnd kostka s vysokym obsahem vldkniny
20 g cedarovd omééka

30g uzend krkovice

3ig pomazdnkové méslo

24 g cibulové krouzky

10 g Lollo Biondo

20 g zelny salat

Kostku nachédme rozmrazit a upec¢eme dle ndvodu. Po vychladnuti profizneme
podélng, lehce namazeme pomazdnkovym mdéslem, poklademe listy salatu
Lollo Biondo, priddme okapany zelny salat, platky uzené krkovice, smazené
cibulové krouzky a na zdvér pokapeme éedarovou omdckou. Priklopime
hornim dilem.

ZAPECENY CHLEB S JITRNICI

2 ks farmdisky chléb
15¢g cervené zeli

40 g jitrnicovy prejt
30¢g cedar

Chléb nechdme povolit a lehce jej upec¢eme cca 2 minut na 170 °C.

Po vychladnuti jej nakrdjime na cca 20 stejnych tenéich platkd. Na platek
vlozime naklddané okapané cervené zeli, priddme jitrnicovy prejt a platky
¢edaru, zapeceme v kontaktnim grilu nebo v salamandru.
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GRILOVANE SENDVICE

o MASLOVY CROISSANT

65 G, 2 x 40 ks/KRT

Klasicky francouzsky croissant s vyraznou méslovou chuti a vini.

4206113
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9FOCACC|AS ROZMARYNEM eDONUT 22744 1P ©) [HEN
800 G, 4 Ks/KRT 45 G, 48 ks /KRT
Typicky italsky plochy chléb. Pfipraveny dle tradiéni receptury s Dozlatova osmahnuty donut.

extra panenskym olivovym olejem, mofskou soli a rozmarynem.
Peceny na kameni. S idedlni vyskou té&sta, kterd umoziuje snadné
krajeni a plnéni.

5000786 4250935
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OSVETLY TOUSTOVY CHLEB QPEENléNA TORTILLA GQEMESLNY’ CHLEB S KVASEM

800 G, 10 ks/KRT 89 G, 6 x 15 ks/KkRT 450 G, 14 ks /KRt
Svétly pseniény chléb &tvercového tvaru. Predkrajeny na Extra tenkd nekynutd placka z pseniéné mouky. Typické pecivo Chléb kulatého tvaru s p3eni¢nou, Zitnou a p3eniénou
18 platkd (12 x 12 x 1,2 cm) + 2 pati¢ky. Idedlni pro vyrobu mexické kuchyné. grahamovou moukou. Obsahuje p3eniény kvas.

sendviéi nebo k opékani.

5001008 5000875 4030102
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,Grilovany sendvi¢
se nabizi jako jednoznacné
skvéld volba na lahodny
obéd nebo veceri.

Univerzdlnost sendvico
a jejich ndplni povysend
dpravou na grilu
s sebou ovsem preci jen
prindsi jeden znacny
problém, a to rozkol
spolecnosti na dva tdbory

a otdzku starou skoro
jako sendvic¢ sém. Kdyz
pripravujete ,ten nejlepsi
grilovany sendvi¢, musite
do néj ddt syr nebo to jde
i bez néj2”

Michal Suchanek

SEFKUCHAR,
LA LORRAINE




CROISSANT A LA ZEMLOVKA

1 ks mdslovy croissant

15 g smetana

14 g cukr

20 g ovoce

20 g vajeénd melanz

6g vanilkovy cukr

16 g cukr mouéka na posypdni

Croissant nejlépe jeden den stary roztrhdme na mensi kousky, mékké ovoce
nakrdjime na kousky. Smetanu smichdme s melanzi a vanilkovym cukrem.

Do mensi zapékaci misky postupné& sklddédme kousky namocéeného croissantu
ve smé&si a kousky ovoce. Na zdvér lehce zalejeme smési smetany a vajec.

Pe¢eme na 170 °C na 15 minut — pfed poddvdanim pocukrujeme.

ZAPECENA FOCACCIA

800 g focaccia

8g olivovy olej
10 g rukola

10g parmskd Sunka
8g pancetta

20 g mozzarella

16 g parmazdn

Focacciu nechdme povolit, rozdélime cely vyrobek na 8 ks. Profizneme podélné
a pokapeme olivovym olejem, pfidame rukolu, platky slaniny nebo $unky, platky
mozzarelly a posypeme parmazdnem. Zapeceme na kontaktnim grilu.
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GRILOVANY DONUT S JAHODAMI A MASCARPONE

1 ks donut bez polevy
15¢g mascarpone

15¢g citronova sfdva
5. cukr

40 g ovoce mékké

6g cukr moucka

3g maslo

Donut nechdme rozmrznout, potfeme mdslem a lehce ogrilujeme na kontaktnim
grilu, stejné tak opeéeme mékké ovoce. Mascarpone smichdme s citronovou $fdvou
a cukrem. Donut dozdobime krémem, pridéme ovoce a posypeme cukrem.

CROQUE MONSIEUR

2 ks toustovy chléb svétly
50g gruyére strouhany
20 g be3amel

20 g mdslo

40 g $unka od kosti

Toustovy chléb nechdme povolit, platky potfeme rozpusténym mdslem

a opeéeme z jedné strany. Na tuto opecenou stranu pfidéme be3amel, platky
$unky a syr gruyére (jen malou &dst). Priklopime druhym platkem, ktery svrchu
pomazeme besamelem a posypeme fddné syrem. Zapékdme v salamandru
nebo v troub& na 180 °C cca 10 minut.
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PLNENA QUESADILLA

1 ks p3eni¢nad tortilla
50¢g papriky barevné
10 g olej

40 g kufeci maso

3g Fimsky kmin mlety
89 stl, pepf

20 g cibule

40 g cedar

49 limetkovd §fava

Nejdfive okofenime maso, zakdpneme limetkou a prudce osmazime

na rozpdalené pdnvi. Na druhé pénvi opedeme zeleninu a vie poté smichdme
dohromady. Naplnime do tortilly, zasypeme ¢edarem a zapeceme na
kontaktnim grilu.

CHLEBOVY JEZEK

1 ks chléb femeslny

50¢g BBQ omdcka

100 g trhané vepfové maso
80 g slanina

60 g cedar

Chléb nechdme rozmrznout a nafezeme jej do kfize na pldtky, tzv. na jezka.
Do mezer nejdfive naneseme BBQ omdcku, popfipadé $fdvu z masa, poté
priddme trhané maso v ni také nalozené a nakonec slaninu a platky Eedaru.
Peceme v troubé cca 10 = 12 minut na 180 °C.

HEwSHLO® 2
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SVETOVE SENDVICE

QBARRA GALLEGA MEDIA eTMAVY VENKOVSKY CHLEB

o LOUHOVANY ROHLIK PREDKROJENY
1900 G, 4 ks/KRT

80 G, 3 x 20 ks/KRT 125 6, 50 ks/kRrt

Pfedkrojeny rohlik se svétlou hutnou stfidkou a vyrazné lesklou Stfedné velkd bageta ve $panélském stylu. S jemnou kirkou Velky p3eniény chléb ve venkovském stylu. Pfipraveny z p3enice,

tmavé hnédou kirkou, kterd se pied peenim zdobi hlubokym a lehkou porézni stfidou. Peéend na kameni a poprasend Zita a prazené sladové mouky. Obohaceny séjou, sluneénicovymi

fezem. S typickou chuti louhovaného peciva. Idedlni na hot dog. moukou. a Inénymi seminky. Peceny na kameni a popré3eny moukou.
5000602 2104366
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OVICEZRNNY BAGEL GMAXI HOT DOG BULKA ORUSTIKALNfBAGETA STREDN/

85 G, 50 ks/kRt 85 G, 32 kS/KRT 130 6, 40 kS/KRT

Celozrnny bagel obohaceny sluneénicovymi seminky Pfedkrojend ovélnd bulka s pruznou stfidou a mékkou zlatavou Svétld pSeniénd bageta s vldénou porézni stfidkou a tenkou
a posypany ovesnymi vlockami. Peéte pfi 200 °C maximdalné kirkou. S typickou jemné nasladlou chuti. V maxi velikosti. kfupavou kirkou.

3 minuty nebo grilujte 3 = 5 minut na 220 °C.

5001768 4075067 4295378
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, Svét sendvicu je sém
o sobé velice rozmanity
i v nasich koncindch,
a co teprve pokud bychom
se na né podivali
ze svétového hlediska.

Existuji stovky, moZnd az
tisice propracovanych
receptur, dokonce jsou

desitky sendvicd, které uz
podle ndzvu znaji celé

ndrody. Patrné neni Zddnd
ingredience, kterou by nékdo
na svété nepouZil
na pripravu sendvice.

Jediné, co maji spolecné

vSechny z nich je pravé
vyuZiti peciva jako
zékladu.”

Yoot

Dusan Vagan
SEFKUCHAR,
LA LORRAINE




LOUHOVANY ROHLIK HOT DOG

1 ks louhovany rohlik

1 ks bild klobésa

40 g zeli éervené kysané

30g hor&iénd omdéka (dijonskd hoféice a majonéza 1:1)
3g pazitka

8g smazend cibulka

1g chilli

Rohlik nechdme povolit a mizeme ho ohfdt v pafe cca 2 minuty nebo v mikrovinné
troubé cca 45 sekund na 750 W, pfiddme Eervené zeli, ogrilovanou bilou klobésuy,
hoféiénou omdacku, posypeme smazenou cibulkou, nasekanou pazitkou a chilli.

BANH-MI-BA

1 ks barra gallega 14 g fedkvicka

3g ocet ryzovy 50¢g kufeci maso
3g olej lg sezam

99 rybi omdacka 6g cukr

30g cerstva okurka 3g limetkovd 3féva
8g koriandr 29 chilli paprieky
20 g mrkev

Bagetu nechdme povolit a upeéeme na 180 °C dozlatova cca 5 minut. Pozor,

af nevysusite konce. Po vychladnuti prokrojime. Redkvicky nasekame na kolecka,
mrkev a okurku pomoci skrabky na brambory naplatkujeme a smichdme s cukrem,
rybi omdackou, olejem, octem a limetkovou §fdvou. Kufe jemné& pokapeme rybi
omdckou a prudce opeceme na pdnvi, nebo grilu, a napléatkujeme. Postupné
vkldddme do bagety smés zeleniny a kouskd kufete, posypeme jemné nasekanym
cerstvym koriandrem, sezamovym seminkem a chilli papri¢kami.
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CHLEB PASTRAMI

2 pléatky chléb tmavy venkovsky

20 g majonéza

8g hrubozrnnéd hoféice
40 g okurky nakladané
20 g cibulovéd marmeldda
60 g pastrami beef

Chléb nechdme povolit a lehce jej upeceme na 180 °C cca 10 minut.

Po vychladnuti nakrdjime na tenéi platky, opeceme je (toaster, tal, salamander),
potfeme smési majonézy a hofcice, pfiddme platky kvalitniho masa, doplnime
platky okurek a cibulovou marmelddou.

GRAVLAX BAGEL

1 ks vicezrnny bagel

12 g créme fraiche

3g hrubozrnnd hoféice
2g med

8g kopr &erstvy

12 g naklddand cibule
10 g kapary

14 g rukola

50¢g losos gravlax

Bagel nechdme rozmrazit a podélné jej prokrojime. Vnitini stranou ho miZeme na
talu lehce opéct. Créme fraiche smichdme s hoféici a medem, do smési posekdme
také trochu kopru. Naneseme na spodni dil bagels, piidame listky rukaly,
poklademe tenkymi platky lososa gravlax, posypems sekanym koprem, piidams

kapary a naklddanou éervenou sladkokyselou cibiuli
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CUBANO SENDVIC

1 ks
3g
10 g
20 g
30 g
30 g
20 g

maxi hot dog bulka

maslo

hot&ice kvalitni

nakladané okurky

trhané veprové maso

kvalitni uzend Sunka od kosti

syr $vycarského typu nebo gedar

Bulku nechdme povolit, vnitfek potfeme rozpusténym méslem, které se vpije

do bulky, a poté hoféici. Pfidame platky Sunky, trhané vepfové maso

(nejlépe krkovici), platky okurky a syr. Ve zapeéeme na kontaktnim grilu.

BRUSCHETTA

0,5 ks
60 g
49
29
lg
10 g
39

rustikdlIni bageta stfedni
cherri rajéata mix

olivovy olej

bazalkové pasta Primerba
listky bazalky

cerné olivy

Zesnek

Bagetu nechdme povolit a profizneme ji podélné. Opeceme v troubé na 170 °C

nebo na kontaktnim grilu dozlatova. V misce nasekdme rajéata, smichdme

s olivovym olejem, najemno nasekanym éesnekem, bazalkovou pastou a lehce
osolime. Smés nazdobime na bagetu.







VEGETARIANSKE

SENDVICE
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VEGETARIANSKE SENDVICE

0P|CCOLO BAGETA - MALA GCEREALN[BAGETKA 9C|ABATTAJUN|OR
80 G, 80 kS/KRT 80 G, 65 KS/KRT 90 G, 60 Kks/KRT
Stfedné velkd svétla bageta s podélnym fezem. Skvéld na vyrobu Tmavé vicezrnnd bagetka zdobend dvéma piignymi Fezy. Stfedné velkd ciabatta s vldénou porézni stiidkou
men3ich plnénych sendvigo. Obohacend a sypand Inénymi seminky, pseniénymi otrubami a tenkou kfupavou kirkou.

a drcenou séjou.

4229742 4293326 4295370
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OFLAGUETTE POLMESIC GPREDKROJENA BRIOSKA OBEZLEPKOVA HAMBURGEROVA BULKA
SE SEZAMEM

100 G, 48 ks/KRT 85 G, 50 ks/krt 190 6, 14 x 1 ks/kRT

Mékka kulatd bulka z brioskového tésta (s mlékem, cukrem Jednotlivé balend kulatd bulka s pruznou stfidou a mékkou

RustikdlIni p3eniéné pecivo v italském stylu. S vlhéi porézni
zlatavou kirkou. Pfed podavénim sta&i pouze rozmrazit.

stiidkou. Obohacené olivovym olejem. Pe¢ené na kameni, a margarinem).

zdobené mouénym posypem.

5001149 2104377 5001743
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,Doba se méni, lidé se
chtéji stravovat i mimo domov
zdravéji a prikladaji stdle
vétsi duraz dopadim na
Zivotni prostredi. Sendvi¢
je bezpochyby nositelem
nejnovéjsich trendd a neni snad
nikdo, kdo by si skvély sedvi¢
nedoprdl rad. Propojeni peciva
La Lorraine a produktu
Garden Gourmet dalo
vzniknout fadé vegetaridnskych
sendvicu pro kaZdého
milovnika skvélého jidla,
ktery se masu vyhybd nebo
chce obcas ve svém jidelnicku
udélat zménu. Presvédcte se
sami, Ze i vegetaridnsky
sendvi¢ muZe byt lahodny
a zajimavy.”

Jifi Streda
(GHUREENTAIRSYEVAS DR S| @ IR EIEDG E C R AE G EHIE R
NESTLE PROFESSIONAL CZ&SK




VEGETARIANSKA FRANCOUZSKA BAGETA

1 ks francouzskd bageta stfedni 10 g okurky cornichons
10 g cherry rajéata 30¢g Thomy majonéza
30g salét Lollo Biondo

10 g marinované cibulky

30 g Garden Gourmet nuggets

1g pazitka

Francouzskou bagetu nechdme povolit a poté upedeme na 190 °C

cca 5 = 7 minut. Po vychladnuti profizneme podélné pouze z jedné strany,
namazeme spodni plochu dipem z majonézy, marinovanych cibulek, okurek
cornichons a pazitky, pfidame listky saldtu. Na zdvér priddme Garden Gourmet
nugety, které prokldéddme rajédtky a okurkami.

CEREALNI BAGETKA S BBQ NUDLICKAMI

1 ks ceredlni bagetka 30g okurka salatova
20 g cedar 10 g fedkvicky

11 smetana 0,11 olej rostlinny
30g salét Lollo Biondo

10 g Thomy Barbecue BBQ omééka

30g Garden Gourmet fillet pieces

10 g $alotka

Ceredlni bagetku nechdme povolit a poté upeceme na 190°C cca 5 — 7 minut.
Po vychladnuti profizneme podélné pouze z jedné strany, namazeme spodni
plochu pomoci |Zice éedarovou oméckou, pridame listky saldtu. Garden Gourmet
fillet pieces smichané s BBQ omé&ckou prokldddme platky fedkvicek a okurek

a na z4vér posypeme smazenou $alotkou.
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CAESAR CIABATTA

1 ks
10 g
30 g
10 g
30 g
lg
30 g

ciabatta junior 50¢g olivovy olej

cherry rajéata 10 g francouzskd hoféice
salat Lollo Biondo

parmazdn

Garden Gourmet fillet pieces

bazalka

Thomy majonéza

Ciabattu nechdme povolit a poté upeéeme na 190 °C cca 5 = 7 minut.

Po ochlazeni profizneme ,V”, namaZeme dipem z majonézy a francouzské
hoféice. Pfidame listky saldtu a Garden Gourmet fillet pieces, které jsme si
marinovali v bazalce a olivovém oleji. Na z&vér pridame hoblinky parmazdénu
a cherry raj¢ata.

VEGETARIANSKY BURGER S RIZECKY

1 ks
20 g
20 g
30 g
10 g
30 g
lg
30 g
10 g
0,11

brioche

cherry rajéata

grilované papriky

saldt Lollo Biondo

olivy zelené a &erné

Garden Gourmet schnitzel
bazalka

Thomy majonéza

hrubozrnné francouzské hor¢ice
olej rostlinny

Brioche nechdme povolit, profizneme podélné pouze z jedné strany, namazeme
spodni plochu majonézou promichanou s hrubozrnneu haiZici Pridame listky
saldtu a saldt panzanella (olivy, grilované papriky, cherry rejéata, bazalkal,
Pfiddme Garden Gourmet schnitzel.
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