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PANINI BREAD PANINI BREAD WITH FINE HERBS
(PANINI BAGETA) (PANINI BAGETA S BYLINKAMI)
4227712 4227713
hmotnost: 125g hmotnost: 125¢g
ks/karton: 45 ks/karton: 45
karton/paleta: 40 _ﬁ:\ﬁ}*\\* - karton/paleta: 40
rozmrazeni: 15min T—— rozmrazeni: 15min
teplota peéeni: 220°C na grilu 1“.|I‘l~""----.. teplota peceni: 220°C na grilu
peceni: 3-4min peceni: 3-4min
para: NE para: NE
2103081* 2103413*
PREDGRILOVANE PANINI PREDGRILOVANE PANINI S BYLINKAMI
4293576 4293582
hmotnost: 110g hmotnost: 110g
ks/karton: 55 ks/karton: 55

karton/paleta: 40

rozmrazeni: 20min

karton/paleta: 40

rozmrazeni: 20min

teplota peceni: 200C na grilu teplota peceni: 200°C na grilu

peceni: 2-3min peceni: 2-3min

, = Rady a doporuceni

2103758* LD pro pripravu opravdu zdarilych
a lahodnych panini

PANINI SESAME & NIGELLA FOCACCINA PANINI o

(PANINI SE SEZAMEM) (PANINI FOCACCINA, PRORIZLA)
4294265 49294266 Panini by mélo byt jednoduché v chuti i pouzitych ingredien-
hmotnost: 130g TETes 80g cich. Neprehanéjte proto pocet pouzitych surovin. Cilem neni
ks/karton: 45 ks/Karton: 42 naplnit sendvi¢ maximalnim mnozstvim ingredienci, ale docilit
karton/paleta: [l T karton/paleta: [ dokonalého vyvazeni jednotlivych chuti a struktur.
rozmrazeni: 15min 35 } g rozmrazeni: 15min
teplota peceni:  REENIOLCYoIl] - teplota peceni:  [PZYOIYeN PriliS bohata napli zamezuje snadnému Sifeni tepla uvnitr send-

peceni: 3-4min peéeni: 2-4min
para: NE para: NE
5000898*

vice béhem zapékani. Mize tak dojit k tomu, Ze povrch panini
je upeceny, zatimco uvnitr nejsou suroviny dostatecné prohraté
5000483* a propojené.

Samozrejmosti by mélo byt pouZiti surovin té nejvyssi kvality.
Jednoduché kombinace zakladnich surovin, bez pouziti nad-
mérného mnozstvi kofeni ¢i dalSich pripravki na zlepseni chuti,
davaji jednotlivym slozkam naplné moznost, aby plné rozvinuly

MINI FOCACCIA WITH FINE HERBS MINI FOCACCIA WITH GREEN OLIVES
(MINI FOCACCIA S BYLINKAMI, PRORIZLA) (MINI FOCACCIA SE ZELENYMI OLIVAMI, PRORIZLA)

4294220 4294221

hmotnost: 100g hmotnost: 100g
= ks/karton:

ks/karton: 50
karton/paleta: 48

rozmrazeni: 16min

teplota peceni: 200C

peceni: 2-3min peceni:

para: ANO para:
5000265*

karton/paleta:
rozmrazeni:

teplota peceni:

5000266*

50

48
16min
200C
2-3min
ANO

svou skutecnou chut’. Vybérem surovin tak mizeme velmi zasad-
né ovlivnit konecnou chut’ a kvalitu panini.

Spravné pripravené panini musi byt kfupavé na povrchu a vlacné
uvnitf, proto nejvlhéi slozku naplné umistujeme vzdy do stredu
sendvice. Zabranite tak rozmaceni peciva a sendvice zUstanou i
po zapeceni uvnitr Stavnaté.

Panini se obvykle pripravuji jako pokrm konzumovany primo
z ruky. Pokud ale volime slozitéjsi varianty panini, které servi-
rujeme na talifi, doplnime pak takovy sendvi¢ i malym zeleni-
novym salatem.
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Panino (mn. Cislo Panini) je druh teplého zapékaného
sendvice, ktery je znamy predevsim z italské kuchyné.
Tlakem kontaktniho grilu a plsobenim tepla docha-
Zi k prolnuti vSech chuti a obycejna plnéna bageta se
tak béhem kratkého okamziku stava krupavou delikatni
pochoutkou. Zapecené panini jsou idealni jako lehky
a Cerstvy sendvic kdykoliv béhem celého dne.

Nezameénitelna chut a snadna priprava Cini z téchto
teply sendvicl trend, ktery prinese vyrazné oZiveni na-
bidky nejen v segmentu rychlého obcerstveni.

PecCivo z rady ,,panini“ je pripravovano s velkym
mnozstvim pary tak, aby nedochazelo k vytvareni
karky. Nadychané jemné bagety se stavaji kifupavy-
mi az v okamziku zapeceni v kontaktnim grilu, tedy
bezprostredné pred podavanim.

Zakladni ,,panini“ pecivo je v nasem sortimentu do-
plnéno o druhy s bylinkami, sezamem ci olivami.
Tento Siroky vybér umoznuje vytvorit opravdu vel-
mi pestrou nabidku teplych sendvi¢. Pro inspiraci
pripojujeme nékolik zakladnich receptur a typu na
pripravu osvédcéenych a hlavné chutnych panini.

Tradi¢ni panini
 prsut nebo kvalitni Sunka, Mozzarella, rajcata
« Sunka, Emental, bazalka
« syry Cheddar, Provolone a Mozzarella, rajcata
o ricotta, grilovana nebo restovana paprika

Panini inspirované svétem
» osmahnuta slanina, dijonska hofrcice,
salatové listy, rajcata
« uzeny losos, mascarpone, rajcata
« restovana kureci prsa, grilovana paprika,
bazalkové pesto
« Sunka, susena rajcata, ricotta

Panini pro gurmany

« restované platky lilku, kozi syr, bazalka

« Cerstvy Spenat, grilovana paprika a cuketa,
srdicka artycoku, rajcata

- restovana kruti prsa, ¢erstvy $penat, rajcata,
Cheddar, horcice s medem

« lilkova caponata, restovana cervena paprika,
kozi syr



Receplurnd Listet.

(receptum. na i para',)

Panini
quattro formaggi

Efektni panini s vla¢nou naplni ze ctyr
druh syra. Skryva radu moznosti

k dalSim variacim.

Suroviny Postup pripravy:

Panini Sesame & Nigella 130g Panini Sesame & Nigella podélné rozriz-

Gratinovaci omacka neme. Smichame strouhané syry Eidam

Gouda/Emental 208 a Niva s gratinovaci omackou Gouda/
Syr Eidam 20g Emental. Vzniklou smési potfeme spodni
Syr Niva 208 cvh'l panini. IPFiklopime vrchm'r,n dilem pe-

- Civa a zapékame v kontaktnim grilu cca
Celkova hmotnost: 220g . Ao G : :

2 minuty. Vytékajici syr neni na zavadu.

Orientacni nakladova cena: 25,89 K¢
Doporuceni:

Syrovou napln vhodné doplni 30 g Cerstvych rajcat nakrajenych na platky. Rajcata napln ba-
revné i chutové osvézi.

Panini Sesame & Nigella:

Specialni pecivo ovalného tvaru s bohatym posypem sezamu a semeny ¢ernuchy.

Cernucha seta (nazyvana téz cerny kmin, nigela, semena ¢erné cibule) pochazejici ze
zapadni Asie je znama vice nez dva tisice let. Cerna semena byla tradi¢né vyuzivana rdznymi
kulturami po celém svété nejen jako prirodni lék na rizna onemocnéni, ale také pro celkové
zlep3eni zdravi. Jako univerzalni lé&ivo jej uznavali jiz stafi Egyptané. Rimané nazyvali cer-
nuchu ,,fecky koriandr® a pouzivali jeji semena jako potravinovy doplnék

Receplu

Suroviny

Predgrilované panini s bylinkami 110g
Feta syr 30g
Olivovy olej 5g
Rajcata Cerstva 20g
Rucola 3g
Olivy ¢erné 10g
Celkova hmotnost: 178g
Orientacni nakladova cena: 17,88 K¢

Doporuceni:

Recké panini

Prijemné svézi napli z Cerstvé zele-
niny, oliv a syra Feta v predgrilované

bagetce s bylinkami.

Postup pripravy:

Predgrilované panini s bylinkami podél-
né rozrizneme. Pripravime si napln z
rozmackaného syra Feta, trhané rucoly,
krajenych oliv a Cerstvych rajcat. Vznik-
lou smés promichame s olivovym olejem
a plnime rozriznutou panini bagetu. Na-
plnéné panini dlanémi mirné zmackne-
me a vlozime do kontaktniho grilu, za-
pékame cca 2 minuty.

Recké panini bude chutové vyraznéjsi pokud napli obohatime o 20 g syra Eidam.

Predgrilované panini (Pre-Gilled Panini):

Panini bageta s predgrilovanou mrizkou, ktera dodava i studenému sendvici vzhled Cerstvé
pripraveného panini. Zaroven vsak podvédomé upozoriuje zakazniky na moznost tepelné

Upravy na grilu.

Tuto plné dopecenou bagetu lze snadno rozmrazit a nasledné naplnit vhodné zkombinovany-
mi ingrediencemi. Hotovy sendvi¢ muze byt nabizen v teplé i studené varianté, dle vybéru
zakaznika.

rnd Liek

(receptum. nat parci)

Receplurnd Listet.

(receptum, nai poml)

Panini s masovou
sekanou a rucolou

Syté a lahodné panini blizké ¢eskému
naturelu. Bylinkova focaccia naplnéna

platky pecené masové sekané, listky

rucoly a hor¢i¢nou omackou.

Suroviny Postup pripravy:
Mini Focaccia with Fine Herbs 110g Spodni dil peciva Mini Focaccia with
Masova sekana 759 Dijonnaise, posypeme rucolou a oblozi-
me platky masové sekané. Priklopime
Rucola 3g D .. o
- vrchnim dilem peciva. Zapekame v kon-
Celkova hmotnost: 213g : . .
taktnim grilu cca 2 minuty.
Orientacni nakladova cena: 29,08 Kc
Doporuceni:

Vyzkousejte i dalsi variaci. Vyménte pecivo za Panini Sesame & Nigella, spodni dil rozfiznu-
tého panini potrete nejprve smési 2 g Knorr Primerba Provensal s 1 g olivového oleje a dale
pokracujte dle puvodni receptury.

Mini Focaccia with Fine Herbs / with Green Olives

Predkrojena, plné upecena Mini Focaccia s olivovym olejem pripravena v klasické peci na
drevo. Dle druhu doplnéna bud’ smési italskych bylinek ¢i platkud zelenych oliv.

Focaccia:

Pravdépodobné nejoblibenéjsi italsky chléb pochazi z okoli Janova v severni Italii,
kde byl tradic¢né pripravovan v krbu nad bélavymi zhavymi uhliky. Zakladnimi
surovinami pri vyrobé je pseni¢na mouka, olej, voda, sul a drozdi. Zejména
v severni Italii se pridava i veprové sadlo, diky kterému je pak focaccia
mékci a nadychanéjsi. Dalsi chutovy rozmér dodavaji tomuto

pecivu olivy, olivovy olej, italské bilé vino nebo bylinky,
Z nich se nejcastéji pouziva rozmaryn. Kazdy italsky
region ma svou, mirné odlisnou verzi.

Cely chléb focaccia z pekarny vazi nékolik kilo-
gram(, proto se porcuje na mensi dily a prodava
se na vahu.




