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Rolovany sendvic
se sunkou a salatem

Tramezzino (1/2 platu) Na sendvi¢ pouzijeme pllku jednoho
platu z bochniku svétlého chleba tra-

Cerstvy syr mezzino. Plat namazeme Cerstvym sy-
Sunka hranata rem az k okrajim, poklademe listovym
i o salatem, platkem Sunky a pevné zarolu-
Listovy salat jeme. Chlebovou rolku nakrajime ost-
Celkova hmotnost: rym nozem na 4 - 5 mini roladek.

Orientacni nakladova cena:

Obalte celou chlebovou rolku platkem parmské Sunky, po nakrajeni ziskate luxusné plsobici mini
sendvice, které nebudou na povrchu osychat.

Japonsky sendvic Letni tramezzino

Club sendvic
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Specialni druh italského chleba, pro ktery jsou ty-
pické vodorovné nakrajené tenké platy bez kirky
na okrajich. Diky své mékké a velmi tvarné stridce
ma Siroké moznosti vyuziti. Idealni na vyrobu stu-
denychi grilovanych sendvic(, oblozenych chlebd,
slanych dortd, wrap(, raviol, kanapek, kruton(
a krust.

Spliuje vysoké naroky hoteld, restauraci i cateringu.
Vyzkousejte tramezzino a nabidnéte svym zakazni-
kim néco nového.

Chléb tramezzino ma svuj plvod v okrajové oblas-
ti Benatek, ve mésté Mestre. V této severoitalské
oblasti se pripravuje priblizné od 60. let 20. stole-
ti. Hlavni surovinou této tradicni receptury je bila
pseni¢na mouka doplnéna mlékem, pivovarskymi
kvasnicemi a veprovym sadlem. Tmava varianta Tra-
mezzino Rye obsahuje Zitnou mouku. Cely vyrobni
proces trva zhruba 12 hodin a vysledkem je priblizné
2 kg bochnik bilého ¢i tmavého chleba. Po odstrané-
ni kirky je chléb horizontalné nakrajen na 10 platd
o velikosti 10 x 48 cm. Takto zpracované platy tra-
mezzina pak staci pouze rozmrazit a jsou pripraveny
k dalsimu vyuziti.



Receplurni Ligte

Sendvic
se slehanym syrem
a rajcaty concasé

Rajcata kratce sparime ve vrouci vodé,
oloupeme, zbavime jadérek a duzinu
Tramezzino (1 plat) nakrajime na vétsi kousky. Feta syr vy-
slehame s olivovym olejem, dochutime
peprem, cerstvym tymianem a pridame
Tymian Cerstvy jemné nakrajené olivy. Plat tmavého
tramezzina namazeme polovinou vysle-
haného syra, posypeme rajcaty conca-
Cerné olivy sé, poklademe listy salatu, prekryjeme
platem svétlého tramezzina a opakuje-
me postup s naplni. Nakonec priklopime
Listovy salat druhym platem tmavého tramezzina.
Takto vytvoreny sendvi¢ rozdélime na
ctyri dily, kazdy dil pak Sikmo rozkro-
Celkova hmotnost: jime na polovinu a ziskame tak 8 troju-
helnikovych sendvica.

Tramezzino Rye ( 2 platy)

Feta syr

Olivovy olej

Rajcata Cerstva

Pepr

Orientacni nakladova cena (8 porci)

Orientacni nakladova cena (1 porce)

Doporuceni:

Tento lehky sendvic je vhodné doplnit platky susené sunky nebo uzenou rybou.

Dalsi moznosti:

» svétlé tramezzino je mozné pred plnénim zlehka opéct. Vysledny sendvic pak bude nejen
krasnéjsi, ale i chutové bohatsi.

»> skladané sendvice je dobré pred krajenim zlehka primacknout po celé plose. Sendvic tak
bude kompaktnéjsi a pri krajeni nebude vypadavat napln.

» velké sendvicové trojuhelniky je mozné naporcovat na mensi dilky a podavat jako party send-
vice nebo finger food.

Tramezzino (italsky mlény chléb svétly) Tramezzino Rye (talsky chiéb tmavy)
4294230 / 5000484 - novy kod platny od 1.1.2010 492949232 / 5000779 - novy kod platny od 1.1.2010
hmotnost: 1000g hmotnost: 1000g
ks/karton: 6x10 platkd B st ks/karton: 6x10 platkd
karton/paleta: 48 i = ST o karton/paleta: 48

rozmrazeni: 30min s - \ rozmrazeni: 30min
teplota pegeni: == = 7 teplota peceni:

peceni: peceni:

para: para:

N/
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Chlebova raviola
se sunkou

Tramezzino Rye (1/4 platu)

Z platu tramezzina vykrojime kolecko.
Doprostred tohoto kolecka navrsime
Sunka pomazankové maslo smichané s nase-
kanym koprem a vtlacime rulicku Sunky.
Vykrojeny dil chleba i s ingrediencemi
Sal, pepr vlozime do tvoritka na ravioly a radné
stlacime. Vytvorenou raviolu serviruje-
me se zeleninovym salatem.

Pomazankové maslo

Kopr Cerstvy

Celkova hmotnost:

Orientacni nakladova cena:

Doporuceni:

Pokud nemame k dispozici tvoritko na ravioly, pouzijeme na stlaceni okraju vidlicku nebo tu-
pou stranu noze. Obménou naplné (je mozné vytvorit i sladké ravioly s ovocem ¢i ¢okoladou)
nebo vyménou tmavého tramezzina za svétlé ziskame riizné variace. Dle druhu naplné lze
hotové svétlé ravioly zapékat a podavat teplé.

DalSi moznosti vyuziti:

Z tramezzina je mozné vytvorit netradicni a velmi pasobivé slané dorty ve stylu chlebovych
lasagni. Jednotlivé platy tramezzina (doporucujeme kombinaci svétlych a tmavych platu)
se promazavaji pomazankami, plni slabymi platky uzenin a syr( a sestavuji jako dort. Tak-
to sloZzeny bochnik chleba se pak po stranach a na povrchu potre pomazankovym maslem
a dekorativné ozdobi. Lze vytvorit i sladkou verzi chlebového dortu naplnéného cokoladou
¢i marmeladou a na povrchu ozdobeného ovocem.

Z odrezkd tramezzina (napr. po vykrajovani kolecek na ravioly) miZeme pripravit vytec-
né ochucené krutony na salat ¢i polévku. Postup je velmi jednoduchy: odrezky nakrajime
na malé kousky, pokapeme olivovym olejem s bylinkami, cesnekem Ci pestem a opeceme.
Krutony lze samozrejmé pripravit i neochucené, opecené jen tak nasucho.



