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INSPIRAGE LA LORRAINE
FINGER FOOD




INSPIRAGE FINGER FOOD

Jako finger foods oznadujeme menii pokrmy, které se obvykle jedi rukama, bez pouziti pfiboru. Jsou vhodné pro Siroké spektrum
prilezitosti, af uz pfipravujete venkovni rodinnou slavnost nebo galaveéer v luxusni restauraci. Tento trend eventové kuchyné
presahuje hranice jednotlivych svétovych kuchyni, a to predeviim diky Zirokym moZnostem chuti i barev, jednoduchosti konzumace

a nenucenému stylu poddvdni. My vam pfindiime inspirujici kolekei receptd, diky kterym spoleéné s nasim pefivem vytvofite nabidku
vhodnou pro kaidou pfilezitost. Zaroven véfime, Ze vas inspirujeme k tvorbé vasich vlastnich chufovych variaci.

Af budete planovat formalni setkani, pratelskou party nebo slavnostnéjsi prilezitost, chutné finger foods jsou pripravené dodat vami
pozadovanou atmosféru a prinést pozitivni komentare od vaiich hosti.

Michal Suchanek
SEFKUCHAR, LA LORRAIMNE
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MINI KANAPKY
A MINI DEZERTY
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MINI KANAPKY

o PREDKROJEMA MINI BRIOSKA

30 G, o x 20 ksferr

Madychana mini bulka z brioikového tésia s mlékam

a cukram. Pladem piadkrojena

2104204

9 MINI MEKKE BULKY - MIX

17 g, & 1 40 ks /kRT

Mix 3 druhis mini mékkych bulek: 80 tmavych se seminky,
B0 s otrubami, B0 celozrnnych pesypanych ovesnymi vloékami,

Inénymi, sezamovymi a sluneénicowymi seminky.

5002091

9 BANMKETKA TOSKANSKA

30 6, 200 k5 KrT

Yicazrnnd banketka s Zitnou moukou a sdjovou drhi, zdobena
smési Inéngch seminek.

2104239
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o BAMKETKA SVETLA

30 6, 200 ks furT

Svélld banketka s vlaénow porézni stiidkov o kivpavou kirkow.

27104238

o MINI MASLOVY CROISSANT

25 6,2 ¥ 75 s SRt

Klasicky francouzsky croissant v mini velikosti. 5 viroznou

masloveu chuti a vini

0 HOT DOG ROHLIK KLASIK

60 G, 40 ks /KRt

Fieniény plné dopeceny rohlik, pfipraveny k naplnéni.

4075114



Nase mini kanapky a mini
dezerty jsou skvélym
zdkladem lahodného
obcerstveni pro viechny,
kteri si chtéji uZit rozné
chuté, aniz by se citili
preplnéni. Nabizime
Siroky sortiment peciva
pro pfipravu dZasnych
,jednoporcovek”

Od sladkych po slané,
klasické i netradicni.
Popustte uzdu své fantazii
a vydejte se spolecné

s ndmi na uzemi béjeénych
delikates, které ohromi

vase hosty.




RYBI BURGER

1 PORCE:

1 ks Predkrojend mini brioika Sg ialotka

30g maso ze sumecka afrického 20g avokadova pasta
2g stjovd omacka 14 g rajéata

2g ikrob 10g nakladand cibule
&g vejce [na spojeni masa) sul a pepf

Briotku nechame rozmrazit. Maso ze sumecka nasekdme na menii kosticky, zakdpneme
stjovou omdackou, smichame se ikrobem, vejci, sekanou falotkou, soli a peprem.
Vytvarujeme burgery a opékéme z abou stran dozlatova. Spedni dil brieiky potfeme
ochucenou avokdadeovou pastou (avekddo rezmixvjeme se soli, pepfem a limetkovou
sfavou). Pridame platky rajéat, rybi burger, nalozenou cibuli a priklopime vrchnim dilem
peciva. TIP: MaloZenou cibuli pfipravime tak, Ze tenka kolecka cibule vloZzime do laku

z cervené fepy, zumkuuiama a nechame marinovat.

SEA FOOD KANAPKY

3 Ks:

3 ks Mini mékké bulky — mix 10g salatova okurka

30g avokado 50g fedkvicka

20g¢g vafeny hraiek 20g kfepeléi vejce

40 g uzeny losos 40 g tufiakovy krém

5¢g kaviar 30g varené krevety

50g uzend makrela 20g kapary

30g pomazdankové maslo 5¢g suiend rajéata v oleji

10 g jarni cibulka citronova ifava, sil, pepf

cerny sezam

Mini bulky nechame rozmrazit a sefizneme jim vriek. 1) LOSOSOVE KANAPKY

- Avokado smichame s hraskem, osolime, opepfime, dochutime citronovou $favou

a naneseme na pripravenou kanapku. Ozdobime kousky lososa, kaviarem a bylinkami.
2) MAKRELOVE KAMAPKY — uzenou makrelu bez kosti smichame s pomazankovym
mdslem, jemné nasekanou jarni cibulkou, osclime, opepfime, dochutime citronavou
ifavou a naneseme na pfipravenou kanapku. Ozdobime platky okurky, fedkvick

a pilkou vafeného kiepeléiho vejce. Posypeme éernym sezamem. 3] KRE"."ETGVE
KAMNAFKY - Pfipravenou kanapku potieme tufidkovym krémem a ozdobime vafenymi
krevetami. Pfiddme kapary a kousky suienych rajéat. TIP: Jake dekoraci mizeme pfidat
rizné druhy mikrobylinek. Vétii dekorace mizeme pfipevnit dievénymi paratky, aby na
kanapkdch lépe driely.
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TOSKANSKA BANKETKA S UZENOU RYBOU

3 K5

3 ks Banketka toskanska l4g nakladana cibule
60 g tufiakovy krém (ocet, cukr, sil)
30g uzeny sumedek africky 20g bazalkevy kavidr

Rozmrazené banketky dopeéeme [cca 3 min. / 200 °C) a po vychladnuti vykrajime
do horni €asti fez ve tvaru pismene "V". Tufidkovy krém naplnime do sacku s fezanou
ipickou a ozdobné jej naneseme do pfipravensgho fezu. Ozdobime kousky uzené ryby,
nakladanou cibuli a bazalkevym kavidrem. TIP: Bazalkevy kavidgr vyrabime tak, ze

60 g bazalky spafime v 1 del vrouci vody s 20 g cukru. Madobu se smési ihned
zchladime v ledu. Smés rozmixujeme a propasirujeme pies platynko. Piidame 20 g
agaru a vafime do zhoustnuti. Jeité vlaZné promixujeme a pomoci davkovaci nadebky
nakapeme do studeného sluneénicového oleje, €imZ se nam vytvofi kulicky "kaviaru®.
Precedime a pouiivame jako dekoraci.

BANKETKA SE ZELENINOVOU CAPONATOU

3 K5:

3ks Banketka svétla 10g olivovy olej

30g pedené papriky Bg kapary

20g peceny lilek 2g drcené pistacie
20g suiend rajcala sul a pepf

20g gerné olivy balzamikevy krém

Rozmrazené banketky dopeéeme [cca 3 min. / 200 °C) a po vychladnuti vykrojime
do horni asti fez ve tvaru pismene "V". Peéené papriky a lilek nakrgjime na drobné
kosticky, suiend rajcata a olivy na kousky. Smés promichame s olivovym clejem,
pfidéme kapary, dochutime soli a pepfem a naneseme do pfipravengho fezu

v banketce. Ozdobime drcenymi pistaciemi a balzamikovym krémem.



MINI CROISSANTY S KACHNIMI PRSICKY

3 K3
3 ks Mini maslovy croissant
2049 cibulova marmelada

50g kachni prsa uzend - platky
304¢g Eerstvé fiky
2g cerstvy tymian

Mini croissanty nechame povolit a upeéeme je [cca @ min. / 180 °C). Po vychladnuti
vykrojime do horni £asti fez ve tvaru pismene "V". Naplnime ho cibulovou marmeladou
a croissant ozdobime srolovanymi platky uzenych kachnich prsiéek, kouskem éerstvého
fiku a snitkou Eerstvého tymidnu. TIP: Misto kachnich prsou miZeme pouZit parmskou
funku.

PRSTYNKY S VAJECNOU TLACENKOU

9 Ks:

1 ks Hot dog rohlik KLASIK

30g vafend vejce S5g hrések vafeny
8g vafenda mrkev 2g Zelating

5¢g sterilovana kapie 8g majonéza
20g funka sl

Rohlik nechame povolit. Vafend vejce, mrkev, kapii a funku nasekame na kostky

a promichame s hraskem. V trode vody rozpustime Zelatinu, pfidame majonézu a taklo
pfipraveny zaklad spojime s pfipravenou vajeénou smési. Dochutime soli a naplnime
do otvoru v rohliku. Takto pripraveny rohlik nechdme v kalmé pozici ztuhnout v lednici.
Jakmile je napli dostateéné pevna, krdjime na kolecka a servirujeme jako jednohubky.

v.eL0® I
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MINI DEZERTY

oﬁommnové PROFITEROLKY
18 5, 196 ks/krT

Frofiterolka plnéna tmavyim liskoofitkovim krémem. 5 polevou
z imava Eokalady s dresnymi liskovymi ofiiky.

5001191

9 PESENICHNA TORTILLA
89 c, & x 15 ks/fkrT

Exira tenkd nekynula plocka z pienigns mouky. Typicks pedive
mexické kuchyna.

5000875

9 MINI MASLOVY CROISSANT

25 6, 2 K75 KSLERT

Klasicky francouzsky craissant v mini velikesti. 5 vyraznaou
mdslovaw chuti a vini.

4208191
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o OVOCHNY FLAPIACK
80 G, 60 s/ ey

Lumwsni Hapjock s ovesnymi vlockami, maslem, brusinkami,

rezinkami sultdnkami a sluneénicovymi seminky.

50010423

e TMAVE TRAMEZZING

1000 &, & ks/krT

Tmavy sendvidovy chléb bez kirky s velmi vlé€now a tvarnou
stiidou, Obohaceny Zilnou moukou. Vadorovaé pfedkrjeny no
10 pléate (45 = 10 = 0,85 cm]. Skvély pro plipravu sendviéd,
jednohubek, rolek, tausti o chlebovyeh ravial.

5000779

0 AMERICKE PANCAKES

40 G, 40 Ks/krT

Tradiéni americké livance s vyiiim nodychanym téslem s vlaénou
strukiurou o bohalym vajeénym aroma. 5 newlralni chuti, diky
které je lze kombinovat se sladkymi i slanymi ingrediencemi.
Pecame 2 minuty pfi 180 *C, nebo v mikrovinne troubé po dobu
&0 sekund na S50 'W.

5001871

HGwSLO® 13
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MALINOVE ROLKY Z TRAMEZZINA

& KS:

1/3 platu Tmavé tramezzino
60g mascarpone

30g mouckovy cukr

l4g citronova ifava
10g lyofilizované maliny

20g dreené pistacie

Plat tmaveého tramezzina nechame rozmrazit a rozdélime jej na tfetiny. Mascarpone
smichéme s cukrem a citronovou ifavou (menii East si nechame bokem na pomazani
rolek z vné&jii strany). 1/3 platu tramezzina rozvalime valeckem dotenka, aby nam
nepraskal pfi rolovani. Polfeme mascarpone krémem, posypeme lyofilizovanymi
malinami a opatrné zarolujeme. Na potravinafskou félii nasypeme dreené pistacie, rolku
zvenéi potfeme zbylym mascarpene a obalime v drcenych pistaciich. Dobfe vychladime
a naporcujeme na dilky. TIP: Misto pistacii miZzeme pouZit i strovhany kokos.

PANCAKES MINI DORTIKY

& K5:
3ks Americké pancakes
50g nutella

30g tmava fokolada
10g drcené ofizky

Livanecky nechame rozmrazit, potfeme je nutellou a peélivé poskladame na sebe

(horni livanecek zistane bez nutelly). Nechame vychladit, aby nutella ztuhla a pfiéné
prokrojime tak, abychom ziskali & stejné velkych trojohelnickd, které rozlozime na pedici
papir. Tmavou éokolddu rozpustime a naplnime ji do malého jednerazového zdobiciho
sacku, kterému ustiihneme 3picku tak, aby vytékal jen tenky praminek. Takto pfipravenou
éokoladou postiikame povrch livaneckovych dortiki a dezdobime dreenymi ofisky. Do
kazdé porce pak zapichneme dekerativni napichovatke. TIP: Pouzit mizeme rizné druhy
ofech (liskové, vlaiske, kesu), ale také karamelizované ofechy v cukru (krokant].



COKOLADOVE PROFITEROLKY S LYOFILIZOVANYM OVOCEM

5 K3:

5ks Cokeoladové profiterolky

30g bila éokolada

10g lyofilizované éervené ovoce (maliny, jahody)

Profiterolky nechame lehce povolit. Bilou Eokoladu rozpustime a naplnime ji do malého
jednorézového zdobiciho sacku, kterému ustiihneme ipicku tak, aby vytékal jen tenky
praminek. Takto pfipravenou Eokoladou postitkame povrch profiterclek a posypeme
lehce nadreenym lyofilizovanym ovocem. Nechame zatuhnout a vyskladame na podnos
do tvaru pyramidy. TIP: V &t mizeme lyofilizevané evace nahradit malinkymi kousiéky
Zerstvych pevnych jahod.

SMAZENE , CHURROS* Z TORTILLY S CUKREM A SKORICI

1ks Pieniéna tartilla
20g krupicovy cukr
3g skofice

olej na smaZeni

Tortillu nechame rozmrazit, nakrajime ji na tenké provzky a smazime v gistém oleji
dozlatova. Po vytazeni nechdme prouzky ckapat od oleje a cbalime je ve smési cukru
se skofici. TIP: Peddvame s éokoladovou oméaékou, kterou miZeme dochutit trachou
Zerstvého i suieného chilli.

NS
: -: %
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FLAPJACK S KREMEM A OVOCEM

8 K5:

1ks Owvocny flapjack

30g vanilkovy puding

10g éokelada

204¢g smés ovoce na dekoraci

2g cerstva mata

Flapjack nechame lehce povolit. Nakrajime ho na kostky, které rozloZime na pedici
papir a upeceme (cca 12 min. / 180 °C). Vanilkevy puding smichéme s éokelddau

a pomoci cukrafského saéku s fezanou ipickou ozdobime vychladlé kosticky flapjacku.
Pridame ovoce a snitku Eerstvé maty.

CROISSANTOVE NUGETY S KREMEM A OVOCEM

& K5

& ks Mini maslovy croissant
50g vanilkevy puding

30g citronovy krém (lemon curd)
40 g smés drobngho ovoce

Croissanty nechame lehce povolit a vilagime je do hranatych formi¢ek odpovidajici
velikosti. Piiklopime plechem, zatizime a vpeéeme (cca 15 min. / 170 °C ). Po
vychladnuti zaéistime croissantovym kvadfikim hrany, pokud pfi peceni tésto preteklo
pies formu. Puding vyilehame s citronovym krémem a pomoci cukrafského sacku se
zdobici ipickov naneseme na povrch hranatych croissantl. Dozdobime ovocem.

TIP: Pokud ovoce potfeme Zelatinou ¢i agarem, ochranime jej proti okorani. Ke zdobeni
mizeme pouZit take jedlé kvéty.
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DEZERTY

TARTALETEA KAKACVA
5 COKOLADOVYM KREMEM

76 6, 2% 14 ks/krt

Kakaovy korpus z kishkeho maslovéhe 18sla ploény pénou
z belgické mlééné okolady. Lohodny zaklad piipraveny
k daliimu zdobeni.

2104747

9 TARTALETKA PLMNENA KREMEM

71 6, 2 x 14 ks/fxer

Swelly karpus z kishkéhe maslovaho testa plagny nadychanym
krémem z vanilkového cukrafského krému a ilehaéky. Lahadny
zaklad pfipraveny k daliimu zdabeni.

2104746

MINIKOBLIZEK S JABLECNOU
NAPLNI SE SKORICI

25 &, 3 x 35 ks/xnn

Smazeny minikoblizek z kynutého tésta s maslem s naplni
z jablegnéha pyré se skofici. Zdobeny skoficovym cukram.
Vyrobeny dle tradini receptury.

4242044
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’ OMlmummECm

86, 8x 60 ks urr

Madychané mini livanecky piipravené dle tradiZni holandsks
recaplury s pisniénou mowkou, vejci, cukrem o mldkem. Pedame
3-4 minuty pfi 200 *C, nebo v mikrovlnné troubé po dobuw

&0 sekund na 800 W,

5001500

MIMIKOBLIZEK KAKAOVY
5 COKOLADOVOU MNAPLNI

25 6,3 W35 EsSemn

SmoZeny minikoblizek z kakaového kynutého tésta s maslem
a éokalddovou ndplni, Zdobeny kakoovym posypem. Vyrabeny
dle tradiéni receplury.

2104765

o TARTALETKA

24 G, 144 gs/kR1

Keiiek z kishkého 18sta, pfipraveny k naplnéni,
42B0986

HGwOLG® 2



Sladké tecka musi byt.

A s nasimi servirovanymi
dezerry bude
nezapomenutelnd.
Vymérite pri servirovani

tu a tam klasicky talirek

a predstavte krdsu
origindlné naplnéné
sklenicky. Reseni praktické
i krdsné zdroven.

Diky nasemu sladkému
sortimentu pripravite
rychle a jednoduse lakava
umélecka dila, ktera
zaujmou svoji vizudlni
strénkou a budou doslova
zvat k nakousnuti. UkazZte
svym zdkaznikom, jak
mize byt sladké strana
Zivota kreativni a inovativni,
a vytvorte zaZitky, které
zUstanou dlouho v jejich

vzpomin kach.




KAKAOVA TARTALETKA S PROFITEROLKOU A MALINAMI

105

1ks Tartaletka kakaova s éokoladovym krémem
10g drcene cokoladové susenky

1 ks cokoladova profiterolka

204 maliny

Tartaletku nechdme povalit a krém lehce rozetfeme do stran. Okraje krému posypeme
dreenymi suienkami. Doprostied umistime éokolddovou profiterolku, kolem které
rozlozime maliny. TIP: Pro luxusni vzhled mizeme tartaletku poprasit jedlym zlatym
prachem nebo Kpytivymi flitry.

OVOCNA TARTALETKA S KREMEM

1 KS:

1 ks Tartaletka plnéna krémem
4g dreené pistacie

40g smés ovoce

Tartaletku nechame povolit a krém lehce rozetfeme do stran. Okraje krému posypeme
dreenymi pistdciemi a tartaletku ozdobime vybranym ovocem. TIP: Pokud ovoce potfeme
Zelatinou &i agarem, ochranime jej proti okorani.

Wy INSPIRACE LA LORRAINE FINGER FOOD & W, @h‘l&® 23
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MINIKOBLIZEK S KARAMELIZOVANYMI JABLKY
A VANILKOVOU OMACKOU

1 PORCE:
1ks Minikoklizek s jablecnou lg skofice

naplni se skofici 20 g vlaiské ofechy
309 jablka 204¢g vanilkovy krém
l4g krupicovy cukr
10g miésla

Minikoblizek nechame rozmrazit. Oloupana jablka nakrgjime na kosticky, promichame

s cukrem a na masle nechame opéct a zkaramelizovat. Taklo pfipravend jablka
dochutime skofici a navrstvime spoleéné s vanilkovym krémem a dreenymi ofechy

do sklenky. Mavrch dame trochu karamelizovanych jablek a pridame minikoblizek,
kterému pomoci opalovaci pistole zkaramelizujeme cukr na povrchu. TIP: Vanilkovy krém
mizeme zakoupit jake hotovy produkt, nebeo piipravime vlastni oblibeny vanilkovy krém.
Koblizky miZeme také vloZit na panev a oflambovat alkoholem.

SKLENICKY S MINI LIVANECKY

1 PORCE:

& ks Mini livanecky 20g malinové coulis
20g mascarpone 20g mangové coulis
10g mouckovy cukr drobné ovoce
2g citronova 3fava mata

Livanecky nechame rozmrazit. Mascarpone vyilehame s mouékovym cukrem

a citronovou favou. Smési naplnime cukrarsky saéek s ozdobné fezanou ipickou.

Do sklenicky postupné vrstvime livanecky, mangové coulis, malinové coulis a ochucens
mascarpane. Na zdvér ozdobime drobnym ovocem a snitkou maty. TIP: Mascarpone
miZeme vyilehat také s citronovym krémem (leman curd), ktery ma vyraznéiii citronovou
chuf. Zdobit mbzeme bud Zerstvym ovocem, nebo také prachem z lyofilizovangho
ovoce.



KAKAOVY MINIKOBLIZEK S VANILKOVOU OMACKOU

1 PORCE:

1ks Minikoblizek kakaovy s Eckoladovou naplni
20g vanilkova omacka

3g malinové coulis

Minikoblizek nechame rozmrazit. Ma talifek naaranzujeme vanilkovou omacku, do které
nakapeme malinové coulis (maliny svafené s cukrem, rozmixované a propasirovanég).
Poté paratkem jednim tahem spojime jednotlivé kapky a vytvofime tak srdicka. Makonec
pfidame minikoblizek a mizeme podavat. TIP: MbZeme vytvofit | obracenou varianty,
kdy pouzijeme vice malinového coulis, do kterého udélame srdicka z vanilkevého krému.

TARTALETKA S CITRONOVYM KREMEM

1 KS:
1 ks Tartaletka
30g citrenovy krém (lemen curd)

204g bilkovy snih s cukrem
platek karamelizovaného citranu

Tartaletku nechame rezmrazit. 4 bilky vyilehdme do tuhéhe snéhu, pak zaéneme po
¢astech zvolna zailehavat mougkavy cukr (80 g). Z takfo pfipraveného snéhu pouZijeme
cca 20 g na jednu tartaletku. Snih si pfendame do cukrafského sacku se zdobici
ipi¢kou. Pripraveny tartaletkovy koiicek naplnime citronovym krémem a ozdobime
pusinkami z bilkového snéhu. Spigky snéhu lehce opdlime flambovaci pistoli a pfidéame
karamelizovany platek citranuw. TIP: Platky citrusd macime cca 5 min. v horkém cukrovém
rozvary, osuiime a pomalu suiime v troubé pfi teploté 70 — 80 °C. Pouzivame citrusy
nejlépe v bio kvalité.

HGWSLO® 25
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DETSKA
OSLAVA

o SLEHACKOVE PROFITEROLKY

12,5 g, 190 ks kRt

Prafiteralka plnénd ilehaikou s vanilkovou piichuti.

5000700

o MIX AMERICKYCH MINI MUFFIND

15 6, 3 112 %305 Rt

Roztomila trojice mini muflind ve Hech piichutich: swétly, svéily

s 2okolddovymi kousky, Imavy s Eokoladou.
5001287

9 MINIKOBLIZEK RUZOVY

25 6, 3 035 ksSxen

SmaZeny minikobliZek z rifového kynutého lesta s maslem
a ndplni s malinovym pyré. Zdobeny riZovym posypem. Yyrobeny
dle tradiéni receaplury.

4242043
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' o SYROVY SNEK

100 G, 2 x 30 ks/urT

Plundrovy inek plnény beiomelova-syrovou omdékou,

Ma povrchu zdobeny strouhanym syrem.

o MINIKOBLIZEK 5 NUGATEM

25 g, 3. x 35 ks SkRn

Smozeny minikoblizZek z kynutého tésta s maslem. Maplnény
krémam s liskovymi ofitky o belgickou Zokelédov, Zdobany

mouvékovym cukrem. ¥yrobeny dle tradiéni receptury.

4242001

0 MIMI DONUTY MIX
18 - 23 G, 4% |7 x 4] es/kar

Kolekce 4 drubii hravych mini denuti absahuje: 28 mini denuli
s johodovow naplni a rizovou polevou, 28 mini donuti

s liskoofilkovou naplni, Imavou pelevou a dreenymi ofitky,

28 mini donutd s bilow polevow o barevnymi kontelami, 28 mini
donuti s tmavou pelevou a zdobenim.

5001502
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Pokud pripravujete
ob’éerstveni pro
détskou pdrty,

je potreba myslet
na to, Ze déti vic
nez kdo jiny jedi

i o¢ima a chutnd
jim predevsim fo,

co se jim libi. Staci
drobné zmény

a z bézné nabidky
détskych pochoutek
se stane vstup do
svéta jejich fantazie,
her a snu. A to za
trochu némahy

navic urcité stoji.




ZDOBENE PARTY PROFITEROLKY

5 Ks:
5ks Slehagkové profiterolky
30g roZova cukrafska poleva

20g rizné druhy dekeraci

Profiterolky nechame lehce povolit. Mezitim si rozehfejeme polevu, profiterclky si po
jedné napichneme na ipejli a postupné je v polevé obalime. Prebytek polevy nechame
okapat na mfiZce a nasledné profiterolky rozloZzime na peéici papir. Dokud je poleva
vlagna, dekorvjeme vybranymi posypy. TIP: Jako dekorace jsou idedlni rizné druhy
cukrovych i éokaladovych posypl, dreené ofitky, lyofilizované avoce, ale i jedlé kvéty.
PouZit mbZeme i vice druhd barevnych polev.

CUP CAKES

3 Ks:

ks Mix americkych mini muffind 2 lzice  pasterizované Zloutky
38 g vanilkevy pudingovy praiek kakao

&40 g krupicovy cukr cukrové dekorace
500ml  mléko potravinafské barvivo
100g maslo

Mini muffiny nechame rozmrazit. Uvafime puding dle navodu na obalu, nechame
vychladit a vyilehdme spoleéné se 100 g rozpuiténého zchladlého masla

a pasterizovanymi Zloutky. Vychlazeny krém si rozdélime do misek, znovu proilehame

a obarvime kakaem nebo cukrafskymi polravinaiskymi barvivy a naplnime do zdobicich
sacki s rizné fezanymi ipiékami. Mini mutfindm sefizneme ipicky, abychom ziskali vétsi
prostor pro zdobeni, a dekorujeme barevnymi krémy. Na zavér dozdobime cukrovymi
dekoracemi a zapichy. TIP: Dekorovat mizeme i drobnym Eerstvym ovocem nebo
hoblinkami éokolady.

Wy INSPIRACE LA LORRAINE FINGER FOOD
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SPiZY Z RUZOVYCH MINIKOBLIZKU

6 SPiZU:
12 ks Minikoblizek riZovy
1ks meloun cantaloupe

smés drobného ovoce (jahody, ostruziny, physalis)

Minikoblizky nechame rozmrazit. Meloun rozkrojime na dvé poloviny. Jednu pouzijeme
jake podstavec na ipizy, z druhé poloviny vykrajovatkem udélame kuliéky. Nasledné
na dlouhé dekorativni ipizové jehly stfidavé napichujeme riZové minikoblizky (2 ks na
ipiz) a ovoce [kulicky melouny, jahody, ostruziny a physalis). Hotové Spizy rovnomérné
napichédme do povrchu druhé poloviny melounu. TIF: MiZeme pouziti dalii druby ovece
jako kanadské borivky, maliny nebo kostiéky manga.

SYROVE TROJHRANKY S OMACKOU

1ks Syrovy inek
504¢g jemna rajéatova omacka

Lehce poveleny syrovy inek nakrdjime na trojihelniky, které rozlozime na peéici papir

a upeceme (cca 12 min. / 180 °C). Do kazdého trojihelnicku zapichneme ozdobné
napichovatko, vyrovname na podnos a pfidame jemnou rajéatovou omacke k namaceni.
TIP: Omééku mizeme dochutit suienym oreganem a kapkou olivového oleje.



HOUSENKA Z MINI DONUTU

2 HOUSENKY:
10 ks Mini donuty mix
4 ks cukrové oéi

30g slané tyéinky
zapichovaci dekorace

Donuty nechdme |lehce povolit. Do baénich stran donuth zapichneme kousky slanych
ty€inek, které budou tvofit noZicky housenky. Takto pfipravené donuty za sebe
skladame na tac — ziskame tak t&lo housenky. Ma Zelni donut, ktery tvofi hlavu
housenky, pfilepime pomoci kapky éokolddy dekorativni oéi a zapichneme dekorace
(ui, parozky Ei jiné dle volby). TIP: Pomoci lyofilizované maliny pfilepené kapkou
cokolady vytvafime housence nos.

VESELE MINIKOBLIZKY

3 Ks:

ks Minikoblizek s nugatem & ks cukrové oi mini
30g tmavé éckolada 3 ks mini lentilky

5¢g mdslo 3g cukrové dekorace

Minikoblizky nechame rozmrazit a napichneme je na ipejle. Cokoladu rozehiejeme
spoleéné s maslem a do takto pfipravené smési namodime minikablizky. Nechdame je
ckapat na miiZce a nasledné je rozloZime na pedici papir. Jakmile zaéing éokoladova
poleva tuhnout, ozdobime ji cukrovyma ogima a lentilkovym nosikem. Riznymi
dekoraénimi posypy vytvoiime vlasy. TIP: Kromé cukrového zdobeni mizete pouzit také
mrazem suiené ovoce nebo veselé zapichy.







4

SENDV

* INSPIRACE LA LORRAINE FINGER FOOD




SENDVICE

o MLECNA BULKA 5§ MAKEM KLASIK

FO0 G, 50 gs/ferT

Zlatava pieniéna bulka s jemnou nodychanow stfidkou pfijamné
naslidla vyvatens chuti. Obohaceand maslem a mlékem.
5 atraktivaim makovym posypem.

4294484

9 CIABATTA SE ZELIM A KMINEM

0 G, BO ws /ey

Pieniéna ciobatta s kysanym zelim, restovanou cibulkou
a kminem, kters ji doddvaji typickou chuf. Obohacend
brambarovymi vloékami, diky kterym je pfijamné vlaéna.

Zdobend kminovym posypem
4295319

B LOW CARB PAGAC

B3 G, 50 ws/fkerr

Low carb pagat Sestidhelnikového tvarve obohaceny
o séjovou drf o protein, pleniéné otruby, sluneénicova, Inénd

a sezamowd seminka. Zdobeny seminky Inv o sezamu.

4B00222
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o SYROVY FAGAC

5 6, 50 ks/fert

Pagaé iestichelnikového tvaru sypany smési syrd gouda a eidam.
Yyrobeny z kynulého pfekladansho tesla s obiahem vepfovaho
sdadla, které mu dodava typickou chuf a vini.

4800238

0 FOCACCIA 5§ CHERRY RAIJCATKY

B0O G, 5 ks /ferT

Typicky italsky plochy chléb. Ffipraveny dle tradiéni receptury
s mxtra panenskym clivovym clejem, cherry rajédtky o oregdnem.
5 idedlni vyikou 18sha, kiterda umoZiuvje snadné rozkrojeni

a naplnéni

5002115

o PEENICHNA TORTILLA

89 c, & x 15 ks/fert

Exira tenkd nekynutd placka z pieniZng mouky. Typicks pedive
mexické kuchyné

5000875

L
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V nékterych situacich se hodi
podavat vétsi porce, které
jsou schopny ,zasytit” i ty,
kteri maji vétsi chuf k jidlu.
A co by mohlo byt lepsim
jidlem, nez sendvice? Jde
o optimdlni variantu, jak
pripravit vyZivné a zdroven
chutné jidlo. Sendvice
nabizeji siroké moznosti
kreativity, které Ize uplatit
pri jejich pripravé. Mizete
experimentovat s riznymi
ingrediencemi, vyuZzit
rozlicné typy peciva, nebo
pridat rizné druhy omdacek
a dresinkd, aby byl sendvic¢
skutecné vyjimecny. Je
moZzné pripravit recepty

s masem, ale i Cisté
vegetariénské a z jejich
nabidky si tak vybere
doslova kazdy.




MLECNA BULKA S ASIJSKYM BUCKEM

1 PORCE:
1ks Mlééna bulka 5¢g salat lollo bionda

s makem KLASIK 204¢g kim&i
40 g peceny biéek 10g cibulovda marmeldda
5¢g stjovd omacka 3g Eerstvy koriandr

cukr a chilli 5g smazend cibulka
20g majonéza 2g gerstva chilli papricka

Bulku nechame rozmrazit a prokrojime ji (fezné plochy miZeme opéct na grilu). Platky
pecenéha biéku marinujeme ve smési sdjové omacky, cukru a chilli, pak zprudka
orestujeme. Zbylou séjovou omaéku smichdme s majonézou a smési potfeme spodni

dil bulky. Pridame listy salatu lollo bionda, kiméi, restovang platky bicku, cibulovou
marmeladu, éerstvy koriandr, smaZenou cibulku a kousky chilli papriéky. TIP: Pre dodani
svéZesti miZeme zakdpnout trochou limetkové Sfavy.

CIABATTA SE ZELIM A UZENOU KRKOVICKOU

2 PORCE:

1 ks Ciabatta se zelim a kminem 50¢g uzend krkovicka platky
20g majonéza 30g pedend jablka

3g kiien 30g cibulova marmelada
5¢g salat lollo bionda 10g nakladana cibule

Rozmrazenou ciabattu upeéeme (8 min. / 210 *C). Po vychladnuti ji podélné prokrojime
tak, aby v zadni éasti zostaly obé poloviny spojené. Vnitfek potfeme majonézou
smichanou s kienem a pfidame listy salatu lollo bionda. Doplnime tenkymi platky uzeng
krkovicky, které prokladame kousky peéenych jablek a cibulovou marmelddou. Navreh
pridame naloZenou cibuli. TIP: Misto uzené krkovicky miZeme pouzZit trhané kachni
nebo vepfové maso. Nalozenou cibuli pfipravime tak, Ze tenka kolecka cibule vlozime
do laku z Eervené fepy, zavakuujeme a nechdme marinovat.

Wy INSPIRACE LA LORRAINE FINGER FOOD
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LOW CARB PAGAC S TEMPUROU

3 PORCE:
1ks Low carb pagaé 204¢g smés na tempury
30g majonéza 3g Fasy wakame
4g sdjova omddka 3g hoisin emacka
50¢g mix zeleniny [mrkev, fazolové 204¢g ole

lusky, houby, paprika) sezam

Zmrazeny pagad upefeme [cca 18 min. / 200 °C), po vychladnuti podélné

2x prokrojime a pfipravime si tak 3 Sestihranné platy. Majonézou smichanou se sdjovou
omdckou potfeme povreh pagdél. Smés na tempuru smichdme s trachou vedy a do
vzniklého tésticka pfidame na tenké proviky nakrdjenou zeleninu. Z takto pfipravené
smési varvjeme v panvi na rozpaleném oleji malé placicky, kieré osmazime.

Pa vychladnuti naaranzujeme smaZenou tempuru na pagdé s majonézou, pfiddme
hoisin omackuy, fasy wakame a posypeme sezamem.

SYROVY PAGAC S KRUPAVOU CIZRNOU

3 PORCE:

1 ks Syrovy pagad 40 g smaZend cizrna
50g paprikevy hummus 30g pecend paprika
30g duiené ipendtové listy gerny sezam
3g cesnek sul a pepf

Zmrazeny pagdé upeceme (cca 18 min. / 200 °C) a po vychladnuti jej podélné

2x prokrojime. Ziskame tak 3 Zestihranné platy, na které pomoci cukrarského sacku
naneseme paprikovy hummus. Duiené listy 3penatu dochutime (s0l, pepf, éesnek),
naneseme na hummus a dozdobime smaZenou cizrnou a kostickami peéené papriky.
Posypeme cernym sezamem. MiZeme pfidat i éerstvy koriandr a lehce zakapnout
citronovou ifavou. TIP: Cizrnu z konzervy slijeme, osuiime, smichame s trochou
ikrobu a osmazime.



FOCACCIA S ANCOVICKAMI A BAZALKOVYM KAVIAREM

20 K5:

1ks Focaccia s cherry rajéatky &g bazalkovy kaviar
150g  olivova tapendada mikrobylinky
50g ancovicky

159 nakladana £ervend cibule

|ocet, cukr, sil)

Rozmrazenou focacciv dopeceme [cca 10 min. / 170 *C) a po vychladnuti rozkrajime
na 20 kouskd. Ma kazdy kousek naneseme olivovou tapenddu a ozdobime 2 kusy
ancovicek, naklddanou éervencu cibuli, mikrabylinkami a bazalkevym kavidrem.

TIP: Bazalkovy kavidar vyrobime tak, Ze 60 g bazalky spafime v 1 dcl vrouci vody

5 20 g cukru. Nadobu se smési ihned zchladime v ledu. $més rozmixujeme

a propasirujeme pies platynke. Piiddme 20 g agaru a vafime do zhoustnuti. Jedté vlazné
promixujeme a pomoci davkovaci nadobky nakapeme do studeného sluneénicového
oleje, €imz se nam vytvofi kulicky "kaviaru”. Precedime a pouzivame jako dekoraci.

TORTILLA S TRHANYM VEPROVYM MASEM

2 PORCE:

1 ks Pienicna tortilla

30g fazolovd pasta

40 g trhané vepfové maso

12 g rajcata

10g papricky jolapefios

8g nakladana €ervena cibule [ocet, cukr, sil)
5¢g Zerstvy koriandr

Torfillu nechédme rezmrazit a potieme i fazalovou pastou. Pfidame trhané vepiové mase,
kosticky rajéat, papricky jalapefios, nakladanou Eervenou cibuli a jemné nasekany
koriandr. Tortillu zarolvjeme a lehce zedikma prekrojime. TIP: MdZeme serviroval

i postavené do stojanku - népli bude lépe viditelna.
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