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CZY MOGLIBYSMY CIE ZAINSPIROWAC?
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JESTESMY PO TO BY WAS INSPIROWAC

Czy preferujesz indywidualne podejscie do Twojego biznesu? Pozwdl naszym sprzedawcom
zajrzedé na zaplecze swojej kuchni. Kazdy z nich jest autentycznym smakoszem
z doswiadczeniem w Twoim zakresie dziatalnosci.

Pomoga ci poznac i zrozumie¢ nasza oferte
Podpowiedza, jak komponowad smaki
Razem wypieczecie produkty, aby$ mogt ich sprobowacd
A na koniec pokaza, jak wiele czasu i pieniedzy mozesz zaoszczedzic¢
korzystajac z mrozonych produktéw piekarniczych marki PANESCO

SKONTAKTUJ SIE Z NASZYM DZIALEM SPRZEDAZY

Odkryj nasze produkty.

|[RAZEM STWORZYMY WOW|

WWW.PANESCO0.COM



KREUJ NOWE SMAKI

&

MIX MINI PRZEKASEK SLONYCH Z DODATKAMI

5000849 * MIX MINI KIESZONEK 18 G * 5 X 25 SZT./KART.

5000849
MIX MINI PRZEKASEK
SEONYCH

©

LATWY 20 MIN. 15 MIN.

Sktadniki:

Dodatki do dekoracji: mini salami - korniszon mini - satata frise - bazylia ciemna - pomidorki cherry - oliwki,

grzybki marynowane - mini szparagi- $wieze mini ziota - listki ozdobnych kwiatéw.

Sposab przygotowania:

Wyjmij z opakowania mini przekaski i rozmrazaj przez
okoto 15 min.

Nagrzej piec do 180°C, wstaw do niego przekaski
i piecz przez okoto 10 - 12 minut, do monetu az
przekaski sie lekko zarumienia. Nastepnie wyjmij je
i lekko przestudz.

Udekoruj dowolnymi sktadnikami wedtug uznania,
tak by dodatki pasowaty do smakdw przekasek: toso$
i nasiona kopru wtoskiego, kalafior i brokuty, ziem-
niaki z serem tartiflette, pomidor, bazylia, ser kozi,
grzyby, czosnek, pietruszka.
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MIX MINI KIESZONEK Z CIASTA DO PIZZY
W TOWARZYSTWIE SWIEZYCH SALAT

5001680 * MIX 3 MINI KIESZONEK 25 G * 84 SZT./KART.

fy O

LATWY 20 MIN.

5001680
MIX 3 MINI KIESZONEK

©

12 MIN.

Sktadniki:
Mix Swiezych satat- Pomidorki cherry - Mini mozzarella - Jabtuszka kaparowe -
Oliwki czarne i zielone - Suszone pomidory - Oliwa z oliwek - Krem balsamiczny - Bazylia, ziota.

Sposdb przygotowania:

Wyjmij z opakowania mini kieszonki i rozmrazaj
przez okoto 15 min. Nagrzej piec do 180°C.
Wstaw do rozgrzanego piekarnika uprzed-
nio przygotowane przekaski. Piecz przez okoto
10 - 12 minut. Nastepnie ostroznie wyjmij z pieca

i lekko przestudz. Wyt6z na terzerz lub patere.
Udekoruj np. mieszanka zielonych satat, pomidor-
kami chery w rénych kolorach lub marynowanymi
kaparami w catosci. Satate skrop oliwa z oliwek
i dopraw sola i pieprzem.

GOTUJ Z NAMI



GOTUJ Z NAMI

KASZANKA W PANIERCE PANKO Z MARYNOWANYM
W MIODZIE OGORKIEM KISZONYM | SOSEM MUSZTARDOWYM
4030101 * CHLEB SZLACHETNY 450 G * 14 SZT./KART.

5000779 * TOST PSZENNO - ZYTNI BEZ'SK(')RKI 1000 G * 6 SZT./KART.
5000484 ° TOST PSZENNY BEZ SKORKI 1000 G ® 6 SZT./KART.

5000779
TOST PSZENNO - ZYTNI
BEZ SKORKI

o

LATWY

4030101

CHLEB SZLACHETNY

5000484
TOST PSZENNY
BEZ SKORKI

© ©

20 MIN. 15 MIN.

Sktadniki:
Kaszanka z podrobami - Jabtko - Cebula czerwona - Cebula biata ze szczypiorem - Majeranek/Sél/pieprz -
Masto - Jajko/Maka - Jaja - do panierowania - Cebula prazona - Ogérki kiszone twarde - Miéd - Musztarda

francuska / Musztarda Dijon / Majonez / Masto

Sposdb przygotowania:

Dzien wczesniej z dwoch rodzajow tramezzino przygo-
towac panko (zmieli¢ oba rodzaje na do$¢ drobna pa-
nierke). Wysuszy¢ tak by byta krucha. Cebule pokroi¢
w drobna kostke, jabtko zetrze¢ na grubej tarce jarzy-
nowej. Kaszanke pokroi¢ na mniejsze kawatki. Sktad-
niki przesmazy¢ razem doprawiajac sola, pieprzem
i majerankiem. Dodac niewielka ilos¢ masta. Odstawi¢
do wystygniecia by kaszanka sie ,,Sciagneta”. Ogorki
kiszone pokroi¢ w paski, czerwona cebule w piérka,
dymke posiekac. Wymiesza¢ razem doprawiajac pie-
przem i miodem. Z majonezu, musztardy francuskiej

oraz miodu przygotowa¢ sos majonezowo-musztar-
dowy. ,,Sciagnieta” kaszanke formowac w knelki (na 2
tyzkach) lub kulki. Obtoczy¢ w mace, nastepnie w jaj-
ku. Do panko z Tramezzino doda¢ pokruszona prazona
cebulke. Panierowa¢ w nim kulki kaszanki. Smazyc
panierowany krupniok na rozgrzanym ttuszczu okoto
1 min. Wyja¢ i odsaczy¢ z nadmiaru ttuszczu. Z chle-
ba wykroi¢ niewielkie bardzo cienkie kromki i usmazy¢
na masle. Na kromkach utozy¢ kulki z kaszanki oraz
marynowane w miodzie ogérki. Polac¢ delikatnie sosem
miodowo-musztardowym i dekorowa¢ wedtug uznania.

ROLADKI Z TORTILLI Z WEDZONYM, LUB GRILLOWANYM
KURCZAKIEM, PAPRYKA, SEREM ORAZ MIXEM SALAT

5000055 ® TORTILLA ANYZOWA 37 G * 8 X 8 SZT./KART.

5000055
TORTILLA ANYZOWA

ey O

LATWY 10 MIN.

Sktadniki:

Filet z kury wedzony lub grillowany - Ser z6tty (cienkie plastry] - Cienkie plastry salami lub dowolnej wedliny
- Satata mastowa - Ser feta - Camembert - Serek topiony Smietankowy do smarowania -
Papryka kolorowa - Szczypior - Ogérek Swiezy - Mix $wiezych satat - Ziota do dekoracji - Pomidorki koktajlowe.

Sposdb przygotowania:

Tortille rozmrozi¢, w poprzek utozyc li$¢ osuszonej sie ze zwijana powierzchnia lekko posmarowac ser-
sataty, na nia plastry sera zéttego, salami, a na- kiem, by skleit rolke. Zwina¢ bardzo Scisle w rulon
stepnie pokrojony w paski ogorek $wiezy, papryke (jak sushi maki] i schowa¢ na chwile do lodowki.
kolorowa, fete/camembert oraz wzdtuz szczypior Pokroi¢ w roladki, udekorowa¢ pomidorkiem kok-
i mix satat. Brzeg placka, ktéry jako ostatni zetknie tajlowym i ziotami.

KREUJ NOWE SMAKI




GOTUJ Z NAMI

KOKTAJLOWE BABECZKI Z TRAMEZINO
Z MINI SALATA CAPRESE
5000963 * TOST POMIDOROWY BEZ SKORKI 1000 G * 6 SZT./KART.

5000779 * TOST PSZENNO - ZYTNI BEZ'SK(')RKI 1000 G * 6 SZT./KART.
5000484 * TOST PSZENNY BEZ SKORKI 1000 G ® 6 SZT./KART.

5000963

TOST POMIDOROWY
BEZ SKORKI

TERRINA ZE SLEDZIEM W SMIETANIE,BURACZKAMI
KONSERWOWANYMI | SZCZYPIOREM

5000963 * TOST POMIDOROWY BEZ SKéR'KI 1000 G * 6 SZT./KART.
5000779 * TOST PSZENNO - ZYTNI BEZ SKORKI 1000 G ° 6 SZT./KART.
5000484 * TOST PSZENNY BEZ SKORKI 1000 G * 6 SZT./KART.

5000963

TOST POMIDOROWY
BEZ SKORKI

KREUJ NOWE SMAKI

5000779 5000484 5000779 5000484
TOST PSZENNO - ZYTNI TOST PSZ'EN NY TOST PSZENNO - ZYTNI TOST PSZlENNY
BEZ SKORKI BEZ SKORKI BEZ SKORKI BEZ SKORKI
LATWY 20 MIN. 0 MIN. LATWY 10 MIN. 0 MIN.
Sktadniki: Sktadniki:

Bazylia $wieza - Pomidorki cherry - Mini kulki mozzarelli - Oliwki czarne - Oliwa z oliwek -

! ; 104 : Sledz w $mietanie - Buraczki widrki marynowane - Marchew $wieza (starta na drobnych oczkach) -
Krem balsamico - Pieprz i sél grubo mielona

Jajo gotowane (starte na grubych oczkach lub grubo posiekane] - Majonez - Szczypiorek

Sposdb przygotowania: Sposdb przygotowania:

Z rozmrozonych blatéw Tramezzino wyciac kilkana-
Scie matych krazkow. Krazki wtozy¢ do foremek, uto-
zy¢ je jedna na drugiej, odwréci¢ spodem do géry i do-
cisnad, tak by Tramezzino odcisneto sie w foremkach.
Wtozy¢ do nagrzanego do 180'C pieca. Piec okoto
2 - 3 minut. Jesli farsz, ktérym bedziemy wypetniac
babeczki jest wilgotny, to na dno foremki, przed pie-

czeniem nalezy wtozy¢ plasterek zéttego sera, ktéry
zabezpieczy dno babeczki przed rozmiekaniem.
Wyjac¢ z foremek gotowe korpusy. Wystudzi¢. Na dno
utozy¢ listek bazylii, nastepnie przekrojone na pot
pomidorki cherry i potéwke kulki mozzarelli. Na nie
utozy¢ plasterek czarnej oliwki. Skropic oliwa.

Przygotowac¢ foremke i przykrycie do niej z blatu
tramezzino. Do miski wtozy¢: pokrojonego w paski
éledzia i buraczki marynowane, doda¢ majonez,
$émietane 12%, ugotowane na twardo i posiekane
jaja, starta marchewke oraz szczypiorek.

Rozpusci¢ niewielka ilos¢ zelatyny (okoto 1 tyzki sto-

towej] w 50 ml goracej wody [ilos¢ wody zalezy od
gestosci masy) i dodac do masy.

Wymieszad, wytozy¢ mase do foremki, przykry¢ dru-
gim blatem i wstawi¢ do lodéwki. Po zastygnieciu
pokroi¢ w plastry, wytozy¢ na talerz, udekorowac
ziotami, listakmi botwinki i galaretka z burka.




GOTUJ Z NAMI

KREWETKI NA CHRUPIACYM CHIPSIE Z CHLEBA SZLACHETNEGO

Z SERKIEM PHILADELPHIA | PLATKAMI GOZDZIKA

4030101 * CHLEB SZLACHETNY 450 G * 14 SZT./KART.

4030101

CHLEB SZLACHETNY

£ O

LATWY 20 MIN.

©

10 MIN.

Sktadniki:
Krewetki gtebinowe - Masto - Koperek - Sél - Pieprz do smaku - Serek Philadelphia -
Limonka - Kwiaty dekoracyjne

Sposdb przygotowania:

Chleb pokroi¢ w cienkie plastry, ostrym nozem
odcig¢ skoérke. Lekko rozwatkowac i wyciac¢ po-
dtuzny ksztatt. Krewetki swieze, lub mrozone umy¢
i osuszyc.

Masto roztopi¢ i rozgrzac na patelni. Wrzuci¢ kre-
wetki, przyprawi¢ sola i pieprzem. Smazy¢ krotko
i pod koniec dodac¢ czes¢ drobno posiekanego ko-
perku. Odstawi¢ do wystygniecia.

Na pozostatym masle obsmazy¢ na chrupiaco
kromki chleba. Z limonki wycigé zesty (cienkie
paseczki ze skorki-bez biatej btonki) z owocu wy-
cisnac sok. Serek Philadelphia wymiesza¢ z sola,
pieprzem, pozostatym koperkiem. Krewetki ukta-
dac na posmarowanych serkiem kromkach chleba.
Udekorowac zestem.

KREWETKI SMAZONE Z CZOSNKIEM, KRUSZONKA
Z TRAMEZZINO | PISTACJAMI NA DELIKATNYM MASCARPONE

5000779 * TOST PSZENNO - ZYTNI BEZ SKORKI 1000 G * 6 SZT./KART.

5000779
TOST PSZENNO - ZYTNI
BEZ SKORKI

&

LATWY

© ©

20 MIN. 10 MIN.

Sktadniki:
Pistacje tuskane - Krewetki gtebokowodne - Masto - Czosnek - Natka pietruszki- Serek mascarpone
Jogurt naturalny - Rzodkiewka - Ziota dekoracyjne i mini liscie - Cytryna - S6l - Pieprz do smaku.

Sposdb przygotowania:

Pozostaty z przygotowania innych przekasek tost
Tramezzino pokruszy¢, wtozy¢ do blendera, mik-
sowac do powstania kruszonki podobnej do panko
[kruszonke nalezy przygotowa wczesniej) . Wstawié
na piec i wysuszy¢ na chrupiaco. Pistacje i natke pie-
truszki zmiksowa¢ w blendzerze. Potaczy¢ sktadni-
ki kruszonki. Krewetki Swieze, lub mrozone umy¢ i
osuszyc. Natke posiekac, czosnek rozgnies¢. Masto
rozgrzac¢ na patelni, wrzucic¢ krewetki i czosnek.

Smazy¢ krotko. Zdja¢ z ognia, dodaé czes$¢ nat-
ki, odstawi¢. Z cytryny zetrze¢ skérke i wycisnaé
sok. Potaczy¢ mascarpone, jogurt, sok oraz skoérke
z cytryny. Wszystko doktadnie wymieszad do uzyska-
nia konsystencji gestej $mietany. Przyprawi¢ sola
i pieprzem. Mozna dodac¢ niewielka ilos¢ ma-
sta ze smazenia. Rozsmarowac¢ fantazyjnie mase
na talerzu, doda¢ krewetki, posypa¢ kruszonka
i udekorowa¢ rzodkiewka, ziotami.

KREUJ NOWE SMAKI




GOTUJ Z NAMI

PIEROZKI A’ LA RAVIOLI Z TRAMEZZINO Z SERKIEM,
SUSZONYM POMIDOREM | BAZYLIA

5000779 * TOST PSZENNO - ZYTNI BEZ SKORKI 1000 G * 6 SZT./KART.

5000779

TOST PSZENNO - ZYTNI
BEZ SKORKI

E O

©

LATWY 20 MIN. 0 MIN.

. Sktadniki:
Serek $mietankowy - Bazylia - Swiezy lub suszony pomidor - Ziota do dekoracji.

Sposdb przygotowania:

Tramezzino rozmrozi¢ pod lekko wilgotna Scie-
reczka. Z serka, bazylii i przypraw przygotowac
mase. Przygotowac forme do wycinania i sklejania
pierogow. Tramezzino lekko rozwatkowac i wyciac¢
krazki. Na kazdy z nich natozy¢ mase z serka, oraz
kawatki suszonego pomidora. Zamkna¢ w foremce
i dobrze docisna¢. Odktada¢ na bok pod wilgotna

Sciereczke lub zawina¢ w folie by nie wysychato.
Podawac jako przekaske w towarzystwie $wiezych
satat i ziot.

Z dodatkiem innego farszu (serek topiony, mozza-
rella, itp.) ravioli z Tramezzino mozemy grillowa¢
i podawac na ciepto jako dodatek do zup, satatek,
lub jako samodzielne danie.

ROLOWANE KANAPKI Z TRAMEZZINO W STYLU WLOSKIM

5000963 * TOST POMIDOROWY BEZ SKORKI 1000 G * 6 SZT./KART.

5000963
TOST POMIDOROWY
BEZ SKORKI

£y ® ©

LATWY 20 MIN. 0 MIN.

Sktadniki:
Pesto . Majonez - Rukola - Szynka dojrzewajaca - Suszony pomidor - Ziota do dekoracji.

Sposdb przygotowania:

Tramezzino pomidorowe, lub inne rozmrozi¢ pod
lekko wilgotna éciereczka. Lekko rozwatkowac by
wilgo¢ réwnomiernie rozeszta sie w catym blacie.

Z majonezu i pesto przygotowaé mase. Doktadnie
i cienko posmarowac nia caty blat. Podzieli¢ blat na
3 czesci. Na kazdej z nich utozyc liscie rukoli, plaster
szynki dojrzewajacej i paski suszonego pomidora.

Blaty zwija¢ w rulonik, po czym zawina¢ w folie

spozywcza nie zgniatajac koncéwek rolki. Odstawic¢
na minimum 5 min. do lodéwki. Maksymalny czas
przechowywania to 48 h (w zaleznosci od sposobu
przechowywania i wktadul).

Dzieli¢ na uciete pod katem rulony lub na plaster-
ki. Podawac w bufecie przekaskowym udekorowane
Swiezymi ziotami i satatami.

KREUJ NOWE SMAKI
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STOPIE’I'J CZAS CZAS
TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA GOTOWANIA

LA LORRAINE BAKERY GROUP « LALORRAINE POLSKA
ul. Przemystowa 1+ 05-100 Nowy Dwér Mazowiecki « tel. (+48 22) 765 92 00
info.PL@IIbg.com - www.panesco.com - www.lIbg.com - www.lalorraine.pl

La Lorraine
Pf}:czcmy 2 pagya




