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INGREDIENCE (4 KS.)

DEL MONDO

Pečte focacciny al l ’o l io  po dobu 2–3 min.  př i  teplotě 
210 °C.  Tepelně zpracuj te  kachní  s tehno,  aby změklo, 
a  odstraňte kůži  a  tuk.  Stehno vykostěte a  najemno je j 
nakrájej te .  Omáčku Hois in př ipraví te  tak,  že v  mixéru 
rozmixujete o loupaný stroužek česneku,  med,  r ýžový 
ocet ,  sezamový ole j ,  sójovou omáčku,  arašídové máslo 
a  omáčku Perr ins.  Mixuj te ,  dokud nezískáte hladkou a 
v láčnou omáčku.  Smíchej te  2  polévkové lž íce omáčky 
Hois in s  nakrájeným kachním masem.

Omyjte  okurku a nakrájej te  j i  na půlkolečka. 
Očištěnou mrkev nakrájej te  na nudl ičky. 
Omyj te  kor iandr a  otrhej te  l ís tečky.  Smíchej te 
okurku,  mrkev a l ís tky kor iandru.  Ochuťte směs 
2 lž ícemi r ýžového octa,  dobře promíchej te  a  nechte 
odpočinout  v  ledničce.  Oloupej te  pomelo a rozděl te  je j 
na měsíčky.  Naplňte focacciny teplou směsí  kachny 
a omáčky Hois in,  navrch položte salát  a  měsíčky 
pomela.  Posypte sezamovými semínky.

Př í loha:  Omyj te  zelenou papriku a nakrájej te  j i 
na tenké nudl ičky.  Nudl ičky smíchej te  se zbylými 
ingrediencemi,  ochuťte rýžovým octem a osol te .
Před podáváním odložte směs na 30 minut  do ledničky.

1.

2.

3.

4 Focacciny s  o l ivovým olejem
1 konf i tované kachní  s tehno
1 stroužek česneku
1 polévková lž íce medu
3 polévkové lž íce r ýžového octa
3 polévkové lž íce sezamového ole je
6 polévkových lž ic  sójové omáčky
3 polévkové lž íce arašídového másla
1 polévková lž íce omáčky Perr ins
60 g okurky
1 mrkev
1 pomelo
2 sní tky kor iandru
sezamová semínka
sůl

Př í loha:  Salát  ze sójových výhonků a kl íčků
80 g sójových kl íčků
10 g cibulových kl íčků
10 g křenových kl íčků
½ zelené papriky
20 ml  r ýžového octa
sůl
 

2-3 min. 210-220 ºC-

49023 



Jsem kulatá, vždy předkrojená, 
vyrobená na vepřovém sádle 
a olivovém oleji a jsem bez 
přídatných látek! Můžete ze mne 
snadno a rychle připravit lahodné 
svačinky! Mám křupavou kůrku
a jemné a nadýchané těsto. Stačí mě 
na několik minut vložit do trouby, 
a můžete mě podávat. Každým 
soustem přenesu vaše zákazníky 
do Středomoří!

A když už je řeč o Středomoří, 
věděli jste, že jídlo je jedním z 
nejdůležitějších pilířů různých kultur? 
Podle odborníků se kuchyně celého 
světa vrací ke svým kořenům, ze 
kterých tradiční recepty aktualizuje a 
zdůrazňuje místní potraviny.

Přinášíme recept, který je spojením 
různých kultur a díky kterému 
procestujete celý svět!

JÁ JSEM 
FOCACCINA  ALL’OLIO
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BURGER QUEEN

Pečte klasické f laguet ty  v  troubě po dobu 6–8 min. 
a  př i  teplotě 210 °C.  Rozmixuj te  125 g mouky, 
125 ml  vody,  1  vaječný bí lek a lž ičku kypřic ího 
prášku,  osol te  a  okořeňte s ladkou paprikou. 
Mixuj te ,  dokud nezískáte hladký a s jednocený krém, 
a  nechte 30 minut  odpočinout .  C ibul i  o loupej te 
a  nakrájej te  na t lusté kroužky.  Kroužky nejdř íve 
obal te  v  mouce a poté ponořte do př ipravené směsi . 
Nechte důkladně odkapat  přebytečnou směs a kroužky 
smažte př i  teplotě 180 °C dozlatova a dokřupava. 
Poté vysušte a  osol te .

Maso osol te ,  okořeňte čerstvě mletým černým pepřem 
a ochuťte někol ika lž ícemi o l ivového ole je .  Dobře je j 
prohněťte,  vytvaruj te  s i lné hamburgery o hmotnost i 
asi  150 g a  nechte je  stát  př i  pokojové teplotě po dobu 
asi  30 minut .  Hamburgery pečte na dobře rozehřátém 
gri lu  jednu minutu z  každé strany.  Hamburgery jsou 
určeny k okamži tému podávání .  Spolu s  kroužky 
cibule a  na plátky nakrájenými okurkami je  v ložte 
do teplých f laguet t  a  ochuťte majonézou a hořčicí .

Př í loha:  Očištěnou mrkev nakrájej te  na tenké 
nudl ičky.  Omyj te  zel í ,  nakrájej te  je  na tenké 
nudl ičky a smíchej te  s  mrkví  a  majonézou.

1.

2.

3.

4 klasické f laguet ty
600 g mletého hovězího masa
100 g majonézy Risso®
100 g hořčice Risso®
8 nakládaných okurek
2 jarní  c ibulky
175 g mouky
1 polévková lž íce kypřic ího prášku
1 vejce
sůl
sladká paprika
ol ivový ole j

Př í loha:  Salát  Coleslaw
200 g bí lého zel í
200 g čer veného zel í
2  mrkve
100 ml  majonézy

6-8 min. 30 min. 210-220 ºC

26030



Jsem nový klasický flaguette a jsem 
kulatý, takže se ze mě skvěle připravují 
hamburgery. Jsem vyrobený z kvásku a 
extra panenského olivového oleje. 
Jsem tedy vhodný i pro vegetariány.

A stejně jako o hamburgery… je i o mě 
zájem!  Tento trend se objevil před více 
než 10 lety a neustále nás překvapuje. 
Tento hamburger je pro labužníky, kteří 
mají rádi maso.

A když už je řeč o tradičních 
recepturách, které přichází do módy, 
představuji vám Burger Queen.

Ať žije revoluce burgerů!

O CO JDE, BABY?
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LUXURY EXPERIENCE

Pečte mult icereální  f laguet ty  v  troubě po dobu 6–8 min. 
př i  teplotě 210 °C.  Omyj te  chřest ,  s tonek nakrájej te  a 
rozpul te .  V ložte je j  na jednu minutu do vař íc í  vody a 
poté r ychle osmahněte.  Tuř ín nasekej te  na malé kousky 
a smíchej te  s  vejcem v míse.  Př idej te  šťávu z  konzervy, 
osol te  a  opepřete čerstvě mletým černým pepřem.

Do pánve nal i j te  o l ivový ole j ,  pánev rozehřej te  a  v l i j te 
do ní  vejce.  Míchanými vaj íčky naplňte sendviče, 
nahoru položte teplý  chřest  a  rozprostřete plátky 
iberské šunky a sýru id iazábal .  Ozdobte pomocí  k l íčků.

Př í loha:  Očistěte zeleninu a nakrájej te  j i  na velmi  jemné 
plátky.  Papírovými utěrkami plátky osušte a  v 
dostatečném množství  o le je  smažte př i  teplotě 170°C, 
dokud se úplně nevysuší  a  nezačnou z látnout .  Nad 
papírovými utěrkami nechte plátky okapat  a  osol te  je .

1.

2.

3.

4 mult icereální  f laguet ty
12 ks zeleného chřestu
4 vejce
10 g konzervovaných lanýžů
200 g iberské šunky nakrájené na plátky
200 g sýra id iazábal
40 g kl íčků ředkvičky
sůl
černý pepř
ol ivový ole j

Př í loha:  Zeleninové lupínky
1 banán 
1 červená řepa
1 mrkev
1 tuř ín
sůl
ole j  na smažení

6-8 min. 30 min. 210-220 ºC

46531



a hodím se na přípravu hamburgerů. 
Jsem vyrobený z různých druhů mouky, 
a navíc obsahuji sezamová, lněná a 
slunečnicová semínka a ovesné vločky. 
Jsem tedy vhodný pro vegetariány a 
vegany a ideální pro přípravu lahodných 
a zdravých hamburgerů pro labužníky.

A když je řeč o labužnících, slyšeli jste 
někdy o zážitkové gastronomii? 
Je samozřejmě zásadní dbát na kvalitu 
a vzhled jídla, ale musíme mít na 
paměti také další prvky, jako je výzdoba 
restaurace, osvětlení, podání jídla, péče o 
zákazníka…

Přinášíme vám vynikající sendvič, který se 
jí všemi pěti smysly!

JMENUJI SE 
MULTICEREÁLNÍ FLAGUETTE…
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NEW SANDWICH

Položte klasické toasty  focaccia na 3 minuty na gr i l , 
dokud nezačnou z látnout .  Mozzarel lu  nakrájej te 
na kolečka.  Rukolu omyj te  a  nechte dobře okapat . 
Polovinu lanýžů nakrájej te  na jemné plátky,  zbytek 
nasekej te  a  odložte stranou.  Sýr  Phi ladelphia 
rozmixuj te  na krém a př idej te  nasekané lanýže. 
Osol te ,  okořeňte čerstvě mletým černým pepřem 
a dobře rozmíchej te .

Lanýžovým krémem potřete vni třní  část  toustů 
focaccia,  rozeberte rukolu a položte j i  na kolečka 
mozzarel ly  a  lanýžů.  Navrch rozložte iberskou šunku 
a př i ložte  vrchní  část  sendviče.

Př í loha:  Omyj te  brambory a vařte  je  ve vroucí 
osolené vodě,  dokud nezměknou.  Poté je  nechte 
okapat  a  zchladi t .  Otrhej te  l ís tky z  byl inek a 
nasekej te  je .  Rozehřej te  máslo na pánvi ,  př idej te 
brambory a byl inky.  Opékej te  dvě minuty a  poté 
př idej te  sůl  a  čerstvě mletý  černý pepř.

1.

2.

3.

4 klasické tousty focaccia
200 g iberské šunky
2 sýry mozzarel la
40 g rukoly
20 g černých lanýžů
100 g sýra Phi ladelphia
sůl
černý pepř

Pří loha:  Rané brambor y s  byl inkami
400 g malých raných brambor
2 sní tky petržele
2 sní tky paži tky
2 sní tky tymiánu
50 g másla
sůl
černý pepř

4–5 minut  pečení ,
nebo 3 minuty 
gr i lování

180-190 ºC

50743

-



a jsem jednou z posledních novinek. 
Jsem předkrojený a vyrobený z pšeničné 
mouky, pšeničného sladu a olivového 
oleje. Jsem vhodný pro vegetariány a 
vegany… a neobsahuji přídatné látky!
Ukrývám v sobě kombinaci chutí a 
struktury toustu focaccia s maximální 
praktičností sendviče. Stačí mě naplnit 
a položit mě na 3 minuty na gril, nebo mě 
péct v troubě 4–5 minut. 
Jsem obnovená klasika!

Slyšeli jste už o čtvrté generaci 
kuchařů? Mladí kuchaři, rebelové a 
nonkonformisté, kteří dokonale znají 
pravidla, ale dovolí si je porušovat. 
Tradice, technika a znalosti s nádechem 
vlastní osobitosti.

Jsou tak osobití a nekonformní jako tento 
nový sendvič!

JSEM FOCACCIA 
TOUST KLASICKÝ... 
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THE INFLUENCER

Pomazánka z čaje matcha: Rozmixujte do krémové 
podoby cizrnu, prášek z čaje matcha, citronovou 
šťávu, 1 oloupaný stroužek česneku a 2 lžíce olivového 
oleje. Postupně přidávejte vodu, dokud nezískáte 
požadovanou konzistenci. Osolte a odložte stranou.
Hamburgery z quinoy: Uvařte quinou, nechte ji odkapat 
a vychladnout. Namočte lněná semínka. 
Očištěnou mrkev rozmixujte. Smíchejte uvařenou 
quinou, cizrnovou mouku, mrkev a lněná semínka. 
Ochuťte stroužkem česneku a nasekanou petrželkou, 
osolte a opepřete. Vytvarujte malé hamburgery, položte 
je na plech a pečte po dobu 12 minut při teplotě 200 °C.
Salsa pico de gallo: Avokádo oloupejte a spolu s 
paprikami nakrájejte na kostičky. Rozemelte rajče, 
mladou cibulku, chilli papričku serrano a lístky 
koriandru. Všechny přísady smíchejte s kukuřicí. 
Ochuťte limetkovou šťávou, osolte a opepřete.
Omáčka mole poblano: Ohřívejte koření „mole“ a přitom 
postupně přidávejte vodu, dokud směs není tekutá.

Položte cereální toasty focaccia na 3 minuty na gril a 
naplňte je pomazánkou z čaje matcha, hamburgery z 
quinoy a omáčkou mole poblano.

Příloha: Oloupejte cibuli a omyjte okurku. Obojí 
nakrájejte na tenká kolečka. Smíchejte zeleninu s 
jogurtem, nasekaným koprem, citronovou šťávou, solí 
a pepřem.

1.

2.

3.

4 Focaccia Toust  Cereální 
20 g čaje matcha v  prášku
125 g vařené cizrny
1 ci tron
2 stroužky česneku
40 ml  minerální  vody
200 g quinoy
20 g lněných semínek
2 mrkve
2 polévkové lž íce cizrnové mouky
2 sní tky petržele
1 avokádo
20 g čer vené papriky
20 g zelené papriky
20 g ž luté papriky
½ mladé cibulky
1 červená chi l l i  paprička serrano
50 g kukuřice
1 rajče
2 sní tky kor iandru
100 g chi l l i  omáčky mole poblano
ol ivový ole j ,  sůl  a  černý pepř

Pří loha:  Salát  z  okurky a červené cibule
1 červená cibule
1 malá okurka
50 ml  bí lého jogurtu
4 sní tky kopru,  c i tron,  sůl  a  černý pepř

50761

4–5 minut  pečení ,
nebo 3 minuty 
gr i lování

180-190 ºC-



Jsem lahodný, nadýchaný, praktický, 
a navíc v cereální podobě! Přináším 
jednak chuť Středozemí, kterou spojuji 
s praktičností amerického „take-away“, 
a jednak jsem vyrobený z olivového 
oleje a různých druhů mouky a semínek. 
Dále jsem předkrojený a vhodný pro 
vegetariány i vegany… a neobsahuji 
přídatné látky! Naplňte mě dle své chuti 
a položte mě na několik minut na gril, 
nebo mě vložte do trouby. Čím víc barev 
a různorodých textur, tím lépe budu 
vypadat na fotce!

Protože v dnešní době jsou fotky 
jídel jedním z hlavních témat na 
sociálních sítích: recepty, veganská jídla, 
vegetariánská jídla, zdravá jídla… Určitě 
i vy najdete svůj oblíbený profil! Ponořte 
se do světa sociálních sítí a kochejte se 
obrázky od labužníků a inspirujte se 
úžasnými recepty!

JSEM CEREÁLNÍ 
TOAST FOCACCIA
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GENIUS

Pečte Panini  Gr igl ia to  po dobu 5 minut  na 180 °C. 

Omyj te  l is ty  špenátu,  nechte je  okapat  a  v ložte  spolu s 

o loupanými stroužky česneku,  sýru parmezán,  p iniovými 

oř íšky,  v lašskými ořechy,  sol í  a  o l ivovým olejem do 

mixéru a rozmixuj te ,  abyste z ískal i  pesto.  Mixuj te ,  dokud 

nevznikne zrni tá  krémová hmota.  Z  lososa odstraňte kůži 

a  kost i  a  rozkroj te  ho na dva proužky tak,  jak vypadá ve 

formě tataki .  Osol te ,  okořeňte černým pepřem a smažte na 

pánvi  na rozpáleném ol ivovém olej i .  Poté vyjměte a odložte 

stranou.

Omyjte  zel í  a  nakrájej te  je j  na tenké nudl ičky.  Ochuťte ho 

r ýžovým octem, osol te  a  dej te  na 30 minut  do ledničky.  Do 

mísy rozklepněte vejce,  osol te ,  opepřete čerstvě mletým 

černým pepřem a důkladně rozšlehej te .  Do pánve nal i j te 

o l ivový ole j ,  pánev rozehřej te  a  v l i j te  do ní  vejce.  Vyndej te 

je ,  když začnou houstnout ,  a le  jsou ještě tekutá,  př idej te 

nasekanou paži tku a odložte stranou.  Potřete vni třní  část 

panini  špenátovým pestem, na to  položte salát  ze zel í 

a  vejce.  Nakrájej te  lososová tataki  na tenká kolečka a 

položte je  na míchaná vaj íčka.  Ozdobte řepkovými kl íčky.

Př í loha:  Oloupej te  batáty  a  nakrájej te  je  na s i lnějš í 

proužky.  Plech vyložte papírem na pečení  a  batáty  na 

něj  rozprostřete.  Potřete je  o l ivovým olejem, okořeňte je 

drcenými byl inkami,  osol te  a  opepřete čerstvě mletým 

černým pepřem. Pečte na 200 °C po dobu 15 minut 

dozlatova.

1.

2.

3.

4 Panini  Gr igl ia to
400 g hřbetního f i le tu z  lososa
100 g špenátu
50 g sýru parmezán
25 g piniových oř íšků
2 stroužky česneku
50 ml  o l ivového ole je
25 g v lašských ořechů
100 g čer veného zel í
20 ml  r ýžového octa
4 vejce
2 sní tky paži tky
20 g řepkových kl íčků
ol ivový ole j
černý pepř
sůl

Př í loha:  Pečené batáty
2 středně velké batáty
ol ivový ole j
2  sní tky petržele
2 sní tky tymiánu
2 sní tky rozmar ýnu
sůl

4–5 minut  pečení ,
nebo 3 minuty 
gr i lování

10 min. 180ºC

49061 51873



Jmenuji se Panini Grigliato. 
Jsem vyrobený z pšeničné mouky, 
pšeničného sladu a obsahuji olivový olej, 
díky čemuž jsem křupavý na povrchu a 
nadýchaný uvnitř. Jsem tedy vhodný pro 
vegetariány i vegany! Navíc jsem 
předkrojený a opečený na grilu. 
Připravíte mě rychle! Jsem hotový za 
pár minut, a to jak v troubě, tak na grilu. 
Když mě zákazníci ochutnají… nikdy na 
mě už nezapomenou!

A když je řeč o paměti, slyšeli jste už 
někdy o nootropických potravinách? Jde 
o potraviny posilující mozek, tedy o 
rostlinné produkty, jako je špenát, 
sušené plody (například vlašské ořechy), 
rybí olej bohatý na omega 3 mastné 
kyseliny… Potraviny, které posilují 
kognitivní schopnosti, jako je 
inteligence, soustředěnost, paměť… 

Když vyzkoušíte tenhle lahodný a 
neodolatelný recept… určitě už ho nikdy 
nedostanete z hlavy! 

Nyní můžete pro vaše recepty vyzkoušet 
i Panini vícezrnné.

ACH!
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Vložte focacciny s  kurkumou a lněnými semínky 
(dodávaj í  se j iž  předpečené)  na 2 minuty do trouby 
nebo položte na gr i l ,  pokud chcete,  aby byly 
křupavějš í .  Očistěte te lecí  ro ládu a dobře j i  svažte 
provázkem. Osol te ,  okořeňte mletým černým pepřem 
a položte na plech,  kde js te  předt ím rozprostřel i 
byl inky a nakrájené stroužky česneku.  Pokropte j i 
bohatě o l ivovým olejem a pečte v  troubě na 180 °C po 
dobu 45 minut ,  poté roládu z  trouby vyjměte a nechte 
dostatečně dlouhou dobu chladnout .

Tuňáková omáčka vi te l lo  tonnato:  Rozmixuj te 
majonézu s  tuňákem, kapary,  ančovičkami,  c i tronem a 
petrželkou na krém.

Pří loha:  Důkladně omyj te  rajčata a  nechte je  okapat . 
Nasekej te  petrželku a paži tku.  Na pánvi  rozehřej te 
trochu ol ivového ole je  a  osmahněte rozmačkané 
stroužky česneku dozlatova.  Př idej te  cherry rajčata, 
sní tky nasekaných byl inek,  sůl  a  čerstvě mletý  černý 
pepř.  Orestuj te  na prudkém ohni .  Poté vyberte dvě 
cherry rajčata na tácek,  zal i j te  je  o l ivovým olejem, 
př idej te  nasekanou petrželku a paži tku a nechte chví l i 
marinovat .

1.

2.

3.

4 Focacciny s  kurkumou a lněnými semínky

4 nakládané okurky

4 nezralé kapar y

l ís tky čekanky

1 kg hovězí  ro lády

sůl ,  černý pepř,  tymián a rozmarýn

2 stroužky česneku

extra panenský ol ivový ole j

200 ml  majonézy Risso®

100 g tuňáka v konzer vě

40 g kapary

4 f i le ty  ančoviček

25 ml  c i tronové šťávy

2 sní tky petržele

Pří loha:  Naložená rajčata

400 g barevných cherr y rajčátek

2 stroužky česneku

2 sní tky tymiánu

2 sní tky rozmar ýnu

paži tka,  petrželka a sůl

černý pepř

extra panenský ol ivový ole j

52307

CAPRICCIO REFFINATO

- 180-190 ºC4–5 min.  na gr i lu 
(vol i te lně)



Jsem nové Focaccino s kurkumou a 
lněnými semínky. Jsem také focaccia v 
podobě sendviče, ale raději mám své 
jméno!  A kromě toho, že jsem vyrobený 
z pšeničné mouky, pšeničného sladu a 
olivového oleje, mám charakteristickou 
přirozenou barvu kurkumy a obsahuji 
lahodná lněná semínka. Jsem předpečený 
a předkrojený a jsem vhodný pro vegany. 
Pokud chcete, abych měl křupavější 
kůrčičku, stačí mě vložit do trouby, nebo 
položit na dvě minuty na gril. Je to tak 
jednoduché!

Patřím mezi sendviče pro gurmány, mám 
ale modernější a alternativnější vzhled! 
Tento trend totiž nabízí sendviče, kde si 
každý přijde na své. Směr, který nikdy 
nevyjde z módy!

A stejně tak tento moderní, alternativní a 
vynikající sendvič pro labužníky: Capriccio 
Reffinato!

LABUŽNÍK, 
KTERÝ MÁ STYL!



POSTUP

INGREDIENCE (4 KS.)

GREEN REVOLUTION

Vložte Baguel ino do trouby na 4–6 minut 
př i  200 °C.  Zal i j te  vodou lněná semínka. 
Omyjte  květák a špenátové l is ty  a  nechte je  důkladně 
okapat .  Odděl te  růžičky květáku a v ložte  je  do 
mixéru spolu s  dvěma třet inami špenátových l is tů, 
najemno nakrájenou cibul í  a  o loupanými stroužky 
česneku.  Mixuj te ,  dokud nezískáte homogenní 
zrni tou hmotu.  Př idej te  lněná semínka s vodou, 
osol te ,  opepřete čerstvě mletým černým pepřem 
a dobře rozmíchej te .  Rukama potřenýma olejem 
vytvořte  malé nugetky a položte na plech vyložený 
papírem na pečení .  Pečte nugetky př i  200 °C po dobu 
15 minut  dozlatova.

Nakrájej te  opečenou papriku na proužky a potřete 
vni třek baget  rozmarýnovou omáčkou.  Na to  položte 
proužky červené papriky a zbylé špenátové l is ty. 
Navrch položte květákové nugetky a na ně kl íčky z 
c ibule.

Př í loha:  Oloupej te  maniok a nakrájej te  je j  na tenká 
kolečka.  Kolečka osušte papírovými utěrkami a 
smažte ve velkém množství  o l ivového ole je  př i 
175 °C dozlatova a dokřupava.  Nad papírovými 
utěrkami nechte kolečka okapat  a  osol te  je .

1.

2.

3.

4 Baguel ino tmavé
1 malý květák
25 g lněných semínek
25 g v lašských ořechů
½ cibule
50 g špenátu
2 stroužky česneku
sůl
černý pepř
100 g rozmar ýnové omáčky
20 g cibulových kl íčků
100 g pečené čer vené papriky
40 g špenátových l is tů

Pří loha:  Maniokové lupínky
200 g manioku
olej  na smažení

4-6 min. 30 min. 200 ºC

41758



Jsem Baguelino tmavé: lahodná bageta 
hnědé barvy se semínky, obilovinami a 
kváskem, která je již předpečená. 
Proto jsem také křupavoučká, vynikající, 
velmi zdravá… a vhodná pro vegetariány 
a vegany!

A když je řeč o zdravých věcech… v 
posledních letech z našich kuchyní 
ubývají ty nejprospěšnější a nejzdravější 
živiny. Proto je čím dál tím víc zjevná 
snaha o redukci živočišných bílkovin a 
tuků a jejich nahrazování vlákninou a 
rostlinnými bílkovinami. Proto quinoový, 
ovesný, cizrnový, brokolicový hamburger 
atd. jsou skvělou inspirací.

Bezmasý a zdravý je tento recept: Green 
Revolution.

Vítejte v zelené revoluci!

AHOJ



POSTUP

INGREDIENCE (4 KS.)

BEEF BURGER

Hovězí  krk hrubě umelte ,  ochuťte sol í ,  pepřem, 
dobře promíchej te  a  př ipravte burgery.  Následně 
opečte z  obou stran na gr i lu  nebo v rozpálené pánvi 
na rost l inném olej i ,  v ložte  do trouby rozehřáté na 
180°  C a  dopečte 3 až  5  minut  d le  vel ikost i .

Červenou řepu rozmixuj te  v  kuchyňském robotu, 
př idej te  jogurt  a  ochuťte sol í ,  pepřem a kořením 
Dukkah.

Bulky rozkroj te  a  opečte na gr i lu  nebo v rozpálené 
pánvi  s  t rochou ole je .  Pancet tu opečte na pánvi 
do křupava.  Na spodní  část  bulky dej te  opečenou 
pancet tu,  majonézu,  př ipravený burger,  sýr,  ra jčata, 
c ibul i ,  okurku,  salát  a  vrchní  část  bulky. 
Podáváme s osmaženými bramborami,  d ipem z
červené řepy a majonézou.

1.

2.

3.

4 Burger bulky se sezamem a černým 
kmínem  
720 g hovězího krku
sůl ,  pepř dle  chut i
salát  lo l lo  b iondo
2 rajčata
40 g pancet ta
1 červená cibule
2 nakládané okurky
4 plátky sýru
majonéza Risso®

americké brambor y
olej  na smažení

Dip z  červené řepy:
200 g uvařené čer vené řepy
1 lž íce jogurtu
sůl
pepř
1/2 lž ičky koření  Dukkah

x
1 0 - 1 5 
min.

x

51735



Jsem lahodný, jemně nasládlý a 
nadýchaný a vždy předkrojený a plně 
dopečený. Abych se vám líbil, jsem 
posypaný na povrchu sezamem a černým 
kmínem. Znáte černý kmín? Je to jiný 
název pro černuchu setou. Používá se 
jako koření, ale dokáže být také úžasný 
všelék. Říká se, že ji používali už staří 
Egypťané za dob faraona. Tak co, zkusíme 
to spolu?

Vyzkoušejte lahodný recept, který jsme 
pro vaše zákazníky připravili.

TRENDY FEŠÁK!



POSTUP

INGREDIENCE (4 KS.)

VEGETARIAN BURGER

Cuketu nastrouhej te  na hrubo a v ložte  do mísy. 
Cizrnu a kukuřic i  hrubě rozsekej te  v  kuchyňském 
robotu a př idej te  k cuketě.  Př idej te  vejce,  koření , 
mouku,  nakrájený kor iandr,  ochuťte sol í  a  pepřem, 
vše dobře promíchej te .  Ze směsi  př ipravte burgery 
a v ložte  minimálně na hodinu do lednice.  Následně 
opečte z  obou stran v  rozpálené pánvi  na rost l inném 
olej i ,  v ložte  do trouby rozehřáté na 180°  C a  dopečte 
3 až  5  minut  d le  vel ikost i .

Avokádo nakrájej te  na kostky,  v ložte  do mísy,  př idej-
te  šťávu z  c i trónu,  sůl ,  pepř a  dobře promíchej te . 
Z  ra jčete odstraňte semínka,  nakrájej te  na kostky 
a př idej te  k avokádu.  Nakonec př idej te  nakrájenou 
petržel ,  o l ivový ole j  a  dobře promíchej te .

Bulky rozkroj te  a  opečte na gr i lu  nebo v rozpálené 
pánvi  s  t rochou ole je .  Na spodní  část  bulky dej te 
avokádovou salsu a plátky ředkvičky. 
Př idej te  vegetar iánský burger,  l is ty  rukoly  a  řepy, 
př i ložte  vrchní  část  bulky.

1.

2.

3.

4 Celozrnné burger bulky se sezamem 
400 g uvařené cizrny
400 g uvařené kukuřice
1 cuketa
1/2 lž ička mletého kmínu
1 lž íce kurkumy
svazek koriandru
1 vejce
4 lž íce hladké mouky
sůl ,  pepř dle  chut i 
l is ty  rukoly
l is ty  červené řepy
4 ředkvičky

Avokádová salsa:
2 avokáda
1 rajče
1/2 ci trónu
svazek hladkol is té  petržele
sůl ,  pepř dle  chut i
1  lž íce ol ivového ole je

x
10-15
min.

x

51771



Jsem nasládlá celozrnná bulka s 
nadýchanou střídkou. Jsem z 90% z 
celozrnné mouky a na povrchu posypaná 
sezamovými semínky. Pro usnadnění 
práce mě předkrojili a plně dopekli. 
Můžete si mě vychutnat s masem, ale také 
se výborně hodím pro vegetariánské a 
veganské burgery. Zákazníci si mě prostě 
vychutnají do posledního kousnutí...

Inspirujte se tímto chutným a zdravějším 
receptem.

JSEM K NAKOUSNUTÍ!



SOUHRN PRODUKTŮ

FOCACCINA S OLIVOVÝM 
OLEJEM

FLAGUETTE MAXI

MULTICEREÁLNÍ 
FLAGUETTE MAXI

GR/KS

GR/KS

GR/KS

80 G

100 G

100 G

65

28

28

5,20 KG

2,80 KG

2,80 KG

40

56

56

49023

26030

46531

KS/BAL

KS/BAL

KS/BAL

KG /BAL

KG /BAL

KG /BAL

KAR/PALETA

KAR/PALETA

KAR/PALETA

2-3 min.

0-5 min.

7-10 
min.

10-15 
min.

10-15 
min.

X

200-210ºC

200-210ºC

200-210ºC

170-195ºC

10-15 
min.

FOCACCIA 
TOAST 
KLASIK

GR/KS

140 G 16 2,24 KG 72

50743 KS/BAL KG /BAL KAR/PALETA

0-3
min.

FOCACCIA 
TOAST 
CEREÁLNÍ

50761

BAGUELINO TMAVÉ

GR/KS

125 G 60 7,50 KG 28

41758 KS/BAL KG /BAL KAR/PALETA

0-5 min. 10-15 
min.

200-210ºC



PANINI GRIGLIATO
PŘEDPEČENÉ

FOCACCINO S KURKUMOU 
A LNĚNÝMI SEMÍNKY

GR/KS

GR/KS

GR/KS

80 G

110 G

80 G

54

27

54

4,32 KG

2,94 KG

4,32 KG

54

45

48

49061

52307

51873

KS/BAL

KS/BAL

KS/BAL

KG /BAL

KG /BAL

KG /BAL

KAR/PALETA

KAR/PALETA

KAR/PALETA

3-5 min.

0-5 min.

0-5 min.

200-210ºC

180-190ºC

200-210ºC

DRESSING 
BALSAMICO

CAESAR DRESSING FRANCOUZSKÁ 
HOŘČICE MUSTARD

KEČUP MAJONÉZA

10-15
 min.

10-15 
min.

10-15
min

Omáčky Risso®

73000055 7300012173000091 73000109 73000110

GR/KS

90 G 30 2,70 KG 56

KS/BAL KG /BAL KAR/PALETA

X 10-15 
min.

X

Více  informací  na leznete  na  www.r isso.com/cs-cz

VÍCEZRNNÉ PANINI

CELOZRNNÁ 
BURGER BULKA 
SE SEZAMEM

51771

BURGER BULKA 
SE SEZAMEM 
A ČERNÝM 
KMÍNEM

51735

LEGENDA
Vhodné pro  vegetar iány

Vhodné pro  vegany

S kvasem

S ex tra  panenským
ol ivov ým olejem

Neobsahuje  umělé  př ísady

Př ipravené na sádle



Va n d e m o o r t e l e  E u r o p e  N V. ,  č e s k ý  o d š t ě p n ý  z á v o d
P e k a ř s k á  6 2 1 / 7 , 
1 5 5  0 0  P r a h a  5 

w w w. v a n d e m o o r t e l e . c o m 
+ 4 2 0  6 0 2  3 6 2  8 3 9


