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INGREDIENGE (4 KS.)

4 Focacciny s olivovym olejem

1 konfitované kachni stehno

1 strouzek ¢esneku

1 polévkova lZice medu

3 polévkové lZice ryzového octa

3 polévkové lZice sezamového oleje
6 polévkovych lZic sdjové omacky
3 polévkové lZice arasidového masla
1 polévkova lZice omacky Perrins
60 g okurky

1 mrkev

1 pomelo

2 snitky koriandru

sezamova seminka

stil

P¥iloha: Salat ze séjovych vyhonki a klicki
80 g sdjovych klicki

10 g cibulovych klicki

10 g kienovych klicki

% zelené papriky

20 ml ryZového octa

stil
| 13023 |
T e ®

Pecte focacciny all’olio po dobu 2—3 min. pfi teploté
210 °C. Tepelné zpracujte kachni stehno, aby zméklo,
a odstraiite kiiZi a tuk. Stehno vykostéte a najemno jej
nakrajejte. Omacku Hoisin pfipravite tak, Ze v mixéru
rozmixujete oloupany strouZek esneku, med, ryZovy
ocet, sezamovy olej, sdjovou omacku, arasidové maslo
a omacku Perrins. Mixujte, dokud neziskate hladkou a
vlaénou omacku. Smichejte 2 polévkové lZice omacky

Hoisin s nakrajenym kachnim masem.

Omyjte okurku a nakrajejte ji na piilkolecka.
0Cisténou mrkev nakrajejte na nudlicky.

Omyjte koriandr a otrhejte listecky. Smichejte
okurku, mrkev a listky koriandru. Ochut'te smés

2 |Zicemi ryZového octa, dobfe promichejte a nechte
odpocinout v ledni€ce. Oloupejte pomelo a rozdélte jej
na mésicky. Napliite focacciny teplou smési kachny

a omacky Hoisin, navrch poloZte salat a mésicky

pomela. Posypte sezamovymi seminky.

Pfiloha: Omyjte zelenou papriku a nakrajejte ji
na tenké nudlicky. Nudlicky smichejte se zbylymi
ingrediencemi, ochut'te ryZovym octem a osolte.

Pfed podavanim odlozte smés na 30 minut do lednicky.



JA JSEM
FOCACCINA ALL'OLIO

Jsem kulatd, vzdy predkrojeng,
vyrobend na veprovém sadle

a olivovém oleji a jsem bez
pridatnych latek! Mizete ze mne
snadno a rychle pripravit lahodné
svacinky! Mam krupavou kdrku

a jemné a nadychané tésto. Staci mé
na nékolik minut vlozit do trouby,
a mlzete mé podévat. Kazdym
soustem prenesu vase zakazniky
do Stredomof!

A kdyz uz je fec o Stfredomof,

védéli jste, ze jidlo je jednim z
nejdulezitéjsich pilitl rznych kultur?
Podle odbornikd se kuchyné celého
svéta vraci ke svym kotreniim, ze
kterych tradi¢ni recepty aktualizuje a
zdUraznuje mistni potraviny.

Prinasime recept, ktery je spojenim
rdznych kultur a diky kterému
procestujete cely svét!

~ -



INGREDIENGE (4 KS.)

6-8 min. ?5%2 30 min. Gﬂ) 210-220 °C
4 klasickeé flaguetty

600 g mletého hovéziho masa
100 g majonézy Risso® 1 . Pecte klasickeé flaguetty v troubé po dobu 6—8 min.
100 g hoiEice Risso®

8 nakladanych okurek

a pfi teploté 210 °C. Rozmixujte 125 g mouky,
125 ml vody, 1 vajecny hilek a lZicku kypFiciho
2 jarni cibulky prasku, osolte a okofeiite sladkou paprikou.

175 g mouky Mixujte, dokud neziskate hladky a sjednoceny krém,

1 polévkova [¥ice kypFiciho pragku a nechte 30 minut odpocinout. Cibuli oloupejte

1 vejce a nakrajejte na tlusté krouZzky. Krouzky nejdfive

siil obalte v mouce a poté ponofte do pFipravené smési.
sladké paprika Nechte dikladné odkapat prebyteénou smés a krouzky

S smazte pfi teploté 180 °C dozlatova a dokfupava.
olivovy olej

Poté vysuste a osolte.

Piloha: Salét Coleslaw 2 . Maso osolte, okofeiite erstvé mletym €ernym pepfem

200 g hilého zeli
200 g cerveného zeli

a ochut'te nékolika lZicemi olivového oleje. Dobie jej
prohnétte, vytvarujte silné hamburgery o hmotnosti
asi 150 g a nechte je stat pfi pokojové teploté po dobu

2 mrkve
asi 30 minut. Hamburgery pecte na dobfe rozehfatém

100 ml majonézy
grilu jednu minutu z kazdé strany. Hamburgery jsou
uréeny k okamZitému podavani. Spolu s krouzky
cibule a na platky nakrajenymi okurkami je vlozte

do teplych flaguett a ochut'te majonézou a hof€ici.

Pfiloha: OCiSténou mrkev nakrajejte na tenké
3 nudlicky. Omyjte zeli, nakrajejte je na tenké
L]

nudlicky a smichejte s mrkvi a majonézou.




0 CO JDE, eABY?

Jsem novy klasicky flaguette a jsem
kulaty, takZe se ze mé skvéle pripravuji
hamburgery. Jsem vyrobeny z kvésku a
extra panenského olivového oleje.
Jsem tedy vhodny i pro vegetariany.

A stejné jako o hamburgery... jeiomé
zajem! Tento trend se objevil pred vice
nez 10 lety a neustale nas prekvapuje.
Tento hamburger je pro labuzniky, ktefi
maji rddi maso.

A kdyz uz je fec¢ o tradi¢nich
recepturach, které pfichazi do mody,

predstavuji vam Burger Queen.

At Zije revoluce burger!




SIS LUXURY EXPERIENCE

INGREDIENGE (4 KS.)

4 multicerealni flaguetty

12 ks zeleného chiestu

k4 vejce

10 g konzervovanych lanyii

200 g iberské Sunky nakrajené na platky
200 g syra idiazabal

40 g klicki redkvitky

siil

cerny pepf

olivovy olej

Pfiloha: Zeleninové lupinky
1 banan

1 €ervena fepa

1 mrkev

1 tufin

stil

olej na smazeni

6-8 min. ;%o 30 min. Gﬂ; 210-220 °C

Pecte multicerealni flaguetty v troubé po dobu 6—8 min.

* pfi teploté 210 °C. Omyjte chrest, stonek nakrajejte a

rozpulte. VloZte jej na jednu minutu do vafici vody a
poté rychle osmahnéte. Tufin nasekejte na malé kousky
a smichejte s vejcem v mise. Pfidejte $tavu z konzervy,

osolte a opeprete ¢erstvé mletym Cernym pepfem.

Do panve nalijte olivovy olej, panev rozehrejte a vlijte

* doni vejce. Michanymi vajicky napliite sendvice,

nahoru polozte teply chiest a rozprostrete platky

iberské sunky a syru idiazabal. 0zdobte pomoci klickii.

Pfiloha: OCistéte zeleninu a nakrajejte ji na velmi jemné

* platky. Papirovymi utérkami platky osuste a v

dostateéném mnozstvi oleje smazte pfi teploté 170°C,
dokud se dplné nevysus$i a nezacnou zlatnout. Nad

papirovymi utérkami nechte platky okapat a osolte je.



JMENUJI SE
MULTICEREALNS FLAGUETTE...

a hodim se na pfipravu hamburger(.
Jsem vyrobeny z rdiznych druhd mouky,
a navic obsahuji sezamova, Inénd a
slunec¢nicova seminka a ovesné viocky.
Jsem tedy vhodny pro vegetaridny a
vegany a idealni pro pfipravu lahodnych
a zdravych hamburger( pro labuzniky.

A kdyz je fe¢ o labuznicich, sly3eli jste
nékdy o zazitkové gastronomii?

Je samoziejmé zasadni dbat na kvalitu

a vzhled jidla, ale musime mit na

paméti také dalsi prvky, jako je vyzdoba
restaurace, osvétleni, podani jidla, péce o
zdkaznika...

Pfinasime vam vynikajici sendvic, ktery se
ji véemi péti smysly!
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INGREDIENGE (4 KS.)

4 klasickeé tousty focaccia
200 g iberské Sunky

2 syry mozzarella

40 g rukoly

20 g cernych lanyzi

100 g syra Philadelphia
st

cerny pepf

Pfiloha: Rané brambory s bylinkami
400 g malych ranych brambor

2 snitky petrzele

2 snitky pazitky

2 snitky tymianu

50 g masla

siil

cerny pepf

@ ree®

NEW SANDWICH

o 4—5 minut peceni, vt

1.

 OF g

nebo 3 minuty
grilovani

3;:%‘; ; Gﬂ? 180-190 °C

S

PoloZte klasické toasty focaccia na 3 minuty na gril,
dokud nezaénou zlatnout. Mozzarellu nakrajejte

na kolecka. Rukolu omyjte a nechte dobie okapat.
Polovinu lanyZii nakrajejte na jemné platky, zbytek
nasekejte a odloZte stranou. Syr Philadelphia
rozmixujte na krém a pridejte nasekané lanyZe.
Osolte, okoreiite Cerstvé mletym Cernym pepfem

a dobfe rozmichejte.

LanyZovym krémem potiete vnitini ¢ast toustd
focaccia, rozeberte rukolu a poloZte ji na kolecka
mozzarelly a lanyZii. Navrch rozlozte iberskou Sunku

a priloZte vrchni ¢ast sendvice.

Pfiloha: Omyjte brambory a vafte je ve vrouci
osolené vodé, dokud nezméknou. Poté je nechte
okapat a zchladit. Otrhejte listky z bylinek a
nasekejte je. Rozehfejte maslo na panvi, pfidejte
brambory a bylinky. Opékejte dvé minuty a poté
pridejte sl a cerstvé mlety cerny pepf.
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JSEM FOcACCIA
TOUST KLASICKY ...

a jsem jednou z poslednich novinek.
Jsem predkrojeny a vyrobeny z p3eni¢né
mouky, pSeni¢ného sladu a olivového
oleje. Jsem vhodny pro vegetariany a
vegany... a neobsahuji pridatné latky!
Ukryvam v sobé kombinaci chuti a
struktury toustu focaccia s maximalni
prakti¢nosti sendvice. Sta¢i mé naplnit

a poloZzit mé na 3 minuty na gril, nebo mé
péct v troubé 4-5 minut.

Jsem obnovend klasika!

Slyseli jste uz o ¢tvrté generaci
kuchar(? Mladi kuchati, rebelové a
nonkonformisté, ktefi dokonale znaji
pravidla, ale dovoli si je porusovat.
Tradice, technika a znalosti s nadechem
vlastni osobitosti.

Jsou tak osobiti a nekonformni jako tento
novy sendvic!

P




INGREDIENGE (4 KS.)

4 Focaccia Toust Cereélni

20 g ¢aje matcha v prasku

125 g vafené cizrny

1 citron

2 strouzky €esneku

40 ml mineralni vody

200 g quinoy

20 g Inénych seminek

2 mrkve

2 polévkové lzice cizrnové mouky
2 snitky petrzele

1 avokado

20 g cervené papriky

20 g zelené papriky

20 g zluté papriky

% mladé cibulky

1 €ervena chilli papricka serrano
50 g kukufice

1 rajce

2 snitky koriandru

100 g chilli omacky mole poblano
olivovy olej, siil a Eerny pepf

Pfiloha: Salat z okurky a €ervené cibule
1 Eervena cibule

1 mala okurka

50 ml bilého jogurtu

4 snitky kopru, citron, siil a Eerny pepf¥

T e®

4=5 minut pe€eni, ety
nebo 3 minuty R e Gﬂ; 180-190 °C
grilovani

 OF g

S

Pomazanka z ¢aje matcha: Rozmixujte do krémové
podoby cizrnu, prasek z ¢aje matcha, citronovou
st'dvu, 1 oloupany strouzek cesneku a 2 lZice olivového
oleje. Postupné pridavejte vodu, dokud neziskate
pozadovanou konzistenci. Osolte a odlozte stranou.
Hamburgery z quinoy: Uvarte quinou, nechte ji odkapat
a vychladnout. Namocte Inéna seminka.

0cisténou mrkev rozmixujte. Smichejte uvafenou
quinou, cizrnovou mouku, mrkev a Inéna seminka.
Ochut'te strouzkem €esneku a nasekanou petrzelkou,
osolte a opeprete. Vytvarujte malé hamburgery, poloZte
je na plech a pecte po dobu 12 minut pfi teploté 200 °C.
Salsa pico de gallo: Avokado oloupejte a spolu s
paprikami nakrajejte na kosticky. Rozemelte rajce,
mladou cibulku, chilli papri¢ku serrano a listky
koriandru. VSechny pFisady smichejte s kukufici.
Ochut'te limetkovou $t'avou, osolte a opeprete.

Omacka mole poblano: Ohfivejte kofeni ,mole” a pFitom

postupné pridavejte vodu, dokud smés neni tekuta.

PoloZte cerealni toasty focaccia na 3 minuty na gril a
napliite je pomazankou z aje matcha, hamburgery z

quinoy a omackou mole poblano.

Pfiloha: Oloupejte cibuli a omyjte okurku. Ohoji
nakrajejte na tenka kolecka. Smichejte zeleninu s
jogurtem, nasekanym koprem, citronovou $t'avou, soli

a pepiem.



JSEM CEREALN/
TOAST FOCACCIA

Jsem lahodny, nadychany, prakticky,

a navic v ceredlni podobé! Pfindsim
jednak chut Stredozemi, kterou spojuji

s prakti¢nosti amerického ,take-away”,

a jednak jsem vyrobeny z olivového
oleje a rGznych druhd mouky a seminek.
Dale jsem predkrojeny a vhodny pro
vegetariany i vegany... a neobsahuiji
pridatné latky! Naplrite mé dle své chuti
a polozte mé na nékolik minut na gril,
nebo mé vlozte do trouby. Cim vic barev
a riznorodych textur, tim Iépe budu
vypadat na fotce!

Protoze v dnesni dobé jsou fotky

jidel jednim z hlavnich témat na
socialnich sitich: recepty, veganska jidla,
vegetarianska jidla, zdrava jidla... Urcité
i vy najdete svij oblibeny profil! Ponoite
se do svéta socialnich siti a kochejte se
obrazky od labuznikt a inspirujte se
Uzasnymi recepty!
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POSTUP..

INGREDIENGE (4 KS.)

45 minut pedeni, s3yi , ,
nebo 3 minuty 2?;%’ 10-min. Gﬂ; 180°C

4 Panini Grigliato grilovani

400 g hibetniho filetu z lososa
1 Pette Panini Grigliato po dobu 5 minut na 180 °C.
L]

Omyjte listy Spenatu, nechte je okapat a vlozte spolu s

100 g Spenétu

50 g syru parmezan

o . oloupanymi strouzky ¢esneku, syru parmezan, piniovymi
25 g piniovych ofiski Ly Co .

L ofisky, vlasskymi ofechy, soli a olivovym olejem do
LI e G mixéru a rozmixujte, abyste ziskali pesto. Mixujte, dokud

50 ml olivového oleje
25 g vlasskych ofechi
100 g Cerveného zeli
20 ml ryzového octa

b vejce

2 snitky pazitky

20 g fepkovych klickd
olivovy olej

cerny pepf

o

siil

Pfiloha: Pecené bataty
2 stredné velké bataty
olivovy olej

2 snitky petrzele

2 snitky tymianu

2 snitky rozmarynu

o

siil

nevznikne zrnitd krémovéa hmota. Z lososa odstraiite kizi
a kosti a rozkrojte ho na dva prouzky tak, jak vypada ve
formé tataki. Osolte, okofeiite Cernym pepfem a smazte na
panvi na rozpaleném olivovém oleji. Poté vyjméte a odloite

stranou.

Omyjte zeli a nakrajejte jej na tenké nudlicky. Ochut'te ho
ryzovym octem, osolte a dejte na 30 minut do lednicky. Do
misy rozklepnéte vejce, osolte, opepfete cerstvé mletym
cernym pepfem a dikladné rozslehejte. Do panve nalijte
olivovy olej, panev rozehfejte a vlijte do ni vejce. Vyndejte
je. kdyZ zacnou houstnout, ale jsou jesté tekuta, pfidejte
nasekanou paZitku a odloZte stranou. Potfete vnitini ¢ast
panini Spenatovym pestem, na to polozte salat ze zeli

a vejce. Nakrajejte lososova tataki na tenka kolecka a

poloZte je na michana vajicka. Ozdobte fepkovymi klicky.

prouzky. Plech vyloZte papirem na peceni a bataty na

néj rozprostrete. Potfete je olivovym olejem, okoreiite je
| 49061 [l s1e73 o o

drcenymi bylinkami, osolte a opepfete cerstvé mletym
= ‘ @ % & cernym peprem. Pecte na 200 °C po dobu 15 minut

dozlatova.




ACH!

Jmenuiji se Panini Grigliato.

Jsem vyrobeny z pseni¢né mouky,
pseni¢ného sladu a obsahuiji olivovy olej,
diky cemuz jsem kfupavy na povrchu a
nadychany uvnitt. Jsem tedy vhodny pro
vegetariany i vegany! Navic jsem
predkrojeny a opeceny na grilu.
Pripravite mé rychle! Jsem hotovy za

par minut, a to jak v troubé, tak na grilu.
Kdyz mé zakaznici ochutnaji... nikdy na
mé uzZ nezapomenou!

i

A kdyz je fe¢ o paméti, slyseli jste uz
nékdy o nootropickych potravinach? Jde
o potraviny posilujici mozek, tedy o
rostlinné produkty, jako je Spenat,
susené plody (napfiklad vlasské ofechy),
rybi olej bohaty na omega 3 mastné
kyseliny... Potraviny, které posiluji
kognitivni schopnosti, jako je
inteligence, soustfedénost, pamét...

Kdyz vyzkousite tenhle lahodny a
neodolatelny recept... urcité uz ho nikdy
nedostanete z hlavy!

Nyni miiZete pro vase recepty vyzkouset
i Panini vicezrnné.
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INGREDIENGE (4 KS.)

4 Focacciny s kurkumou a Inénymi seminky
4 nakladané okurky

4 nezralé kapary

listky cekanky

1 kg hovézi rolady

stil, erny pepf, tymian a rozmaryn
2 strouzky cesneku

extra panensky olivovy olej

200 ml majonézy Risso®

100 g tuiidka v konzervé

40 g kapary

4 filety ancovicek

25 ml citronové 3t'avy

2 snitky petrzele

Pfiloha: NaloZena rajcata

400 g barevnych cherry rajcatek
2 strouzky cesneku

2 snitky tymianu

2 snitky rozmarynu

patitka, petrZelka a siil

cerny pepf

extra panensky olivovy olej

R IGE

=

-and
.

4=5 min. na grilu  $xjus GﬂD 180-190 ¢
(volitelng) %f%‘ 9

VloZte focacciny s kurkumou a lnénymi seminky
(dodavaji se jiz predpecené) na 2 minuty do trouby
nebo poloZte na gril, pokud chcete, aby byly
kfupavéjsi. Ocistéte teleci roladu a dobfe ji svaite
provazkem. Osolte, okoFeiite mletym Eernym pepiem
a polozte na plech, kde jste predtim rozprostreli
bylinky a nakrajené strouzky cesneku. Pokropte ji
bohaté olivovym olejem a pecte v troubé na 180 °C po
dobu 45 minut, poté roladu z trouby vyjméte a nechte
dostatecné dlouhou dobu chladnout.

Tuiidkova omécka vitello tonnato: Rozmixujte
majonézu s tuiakem, kapary, ancovickami, citronem a
petrzelkou na krém.

Ptiloha: Diikladné omyjte rajcata a nechte je okapat.
Nasekejte petrzelku a pazitku. Na panvi rozehiejte
trochu olivového oleje a osmahnéte rozmackané
strouzky cesneku dozlatova. Pridejte cherry rajcata,
snitky nasekanych bylinek, siil a Eerstvé mlety cerny
pepf. Orestujte na prudkém ohni. Poté vyberte dvé
cherry rajcata na tacek, zalijte je olivovym olejem,
pridejte nasekanou petrzelku a paZitku a nechte chvili
marinovat.



LABUINIK,
KTERY MA STYL!

Jsem nové Focaccino s kurkumou a
Inénymi seminky. Jsem také focaccia v
podobé sendvice, ale radéji mam své
jméno! A kromé toho, Ze jsem vyrobeny
z pSenic¢né mouky, pseni¢ného sladu a
olivového oleje, mam charakteristickou
pfirozenou barvu kurkumy a obsahuiji
lahodna Inéna seminka. Jsem predpeceny
a predkrojeny a jsem vhodny pro vegany.
Pokud chcete, abych mél kiupavé;jsi
karcicku, staci mé vlozit do trouby, nebo
polozit na dvé minuty na gril. Je to tak
jednoduché!

Patfim mezi sendvice pro gurmany, mém
ale modernéjsi a alternativnéjsi vzhled!
Tento trend totiz nabizi sendvice, kde si
kazdy pfijde na své. Smér, ktery nikdy
nevyjde z médy!

A stejné tak tento moderni, alternativni a
vynikajici sendvic pro labuzniky: Capriccio
Reffinato!




INGREDIENGE (4 KS.)

4 Baguelino tmavé

1 maly kvétak

25 g [nénych seminek

25 g vlasskych ofechi

% cibule

50 g Spenatu

2 strouzky ¢esneku

siil

cerny pepf

100 g rozmarynové omacky
20 g cibulovych klicki

100 g pecené cervené papriky

40 g Spenatovych listi

Pfiloha: Maniokové lupinky
200 g manioku

olej na smazeni

o0

4-6 min. 35%5 30 min. GﬂD 200 °C

#a11

VloZte Baguelino do trouby na 4—6 minut

pfi 200 °C. Zalijte vodou lnéna seminka.

Omyjte kvétak a Spenatové listy a nechte je dikladné
okapat. 0ddélte riZicky kvétaku a vloZte je do
mixéru spolu s dvéma tretinami Spenatovych listi,
najemno nakrajenou cibuli a oloupanymi strouzky
cesneku. Mixujte, dokud neziskate homogenni
zrnitou hmotu. Pridejte Inéna seminka s vodou,
osolte, opeprete ¢erstvé mletym cernym pepiem

a dobfe rozmichejte. Rukama potfenyma olejem
vytvorte malé nugetky a polozte na plech vyloZeny
papirem na peéeni. Pecte nugetky pfi 200 °C po dobu
15 minut dozlatova.

Nakrajejte opecenou papriku na prouzky a potrete
vnitiek baget rozmarynovou omackou. Na to poloZte
prouzky ¢ervené papriky a zhylé Spenatové listy.
Navrch polozte kvétakové nugetky a na né klicky z

cibule.

Priloha: Oloupejte maniok a nakrajejte jej na tenka
kolecka. Kolecka osuste papirovymi utérkami a
smazte ve velkém mnoZstvi olivového oleje pfi

175 °C dozlatova a dokfupava. Nad papirovymi

utérkami nechte kolecka okapat a osolte je.



AHOJ

Jsem Baguelino tmavé: lahodna bageta Y
hnédé barvy se seminky, obilovinami a R
kvaskem, kterd je jiz predpecena.

Proto jsem také kiupavoucka, vynikajici,
velmi zdrava... a vhodnd pro vegetaridny
a vegany!

A kdyz je fe¢ o zdravych vécech... v
poslednich letech z nasich kuchyni
ubyvaji ty nejprospésnéjsi a nejzdravé;si
Ziviny. Proto je ¢im dal tim vic zjevna
snaha o redukci Zivocisnych bilkovin a
tukd a jejich nahrazovani vldkninou a
rostlinnymi bilkovinami. Proto quinoovy,
ovesny, cizrnovy, brokolicovy hamburger
atd. jsou skvélou inspiraci.

Bezmasy a zdravy je tento recept: Green
Revolution.

Vitejte v zelené revoluci!



INGREDIENGE (4 KS.)

4 Burger bulky se sezamem a €ernym
kminem

720 g hovéziho krku
stil, pepf dle chuti
salat lollo hiondo

2 rajcata

40 g pancetta

1 €ervena cibule

2 nakladané okurky
4 platky syru
majonéza Risso®
americké brambory

olej na smazeni

Dip z Cervené fepy:
200 g uvaFené Eervené fepy

1 lZice jogurtu

stil
pepf
1/2 lZicky koFeni Dukkah
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Hovézi krk hrubé umelte, ochut'te soli, pepfem,

q‘ulﬂ;

dobfe promichejte a pfipravte burgery. Nasledné
opecte z obou stran na grilu nebo v rozpalené panvi
na rostlinném oleji, vlozte do trouby rozehfaté na

180° C a dopecte 3 aZ 5 minut dle velikosti.

Cervenou Fepu rozmixujte v kuchyiiském robotu,
pridejte jogurt a ochut'te soli, pepfem a kofenim
Dukkah.

Bulky rozkrojte a opecte na grilu nebo v rozpalené
panvi s trochou oleje. Pancettu opecte na panvi

do kiupava. Na spodni ¢ast bulky dejte opecenou
pancettu, majonézu, pfipraveny hurger, syr, rajéata,
cibuli, okurku, salat a vrchni €ast bulky.

Podavame s osmazenymi bramborami, dipem z

cervené fepy a majonézou.



TRENDY FESAK!

Jsem lahodny, jemné nasladly a
nadychany a vzdy predkrojeny a pIné
dopeceny. Abych se vam libil, jsem
posypany na povrchu sezamem a ¢ernym
kminem. Znate ¢erny kmin? Je to jiny
nazev pro cernuchu setou. Pouziva se
jako koreni, ale dokaze byt také uzasny
vielék. Rika se, Ze ji pouzivali uz stafi
Egyptané za dob faraona. Tak co, zkusime
to spolu?

Vyzkousejte lahodny recept, ktery jsme
pro vase zékazniky pripravili.



INGREDIENCE (4 KS.)

4 Celozrnné burger bulky se sezamem
400 g uvaiené cizrny
400 g uvaiené kukufice
1 cuketa

1/2 |zicka mletého kminu
1 lZice kurkumy

svazek koriandru

1 vejce

4 \Zice hladké mouky
sil, pepf dle chuti

listy rukoly

listy cervené fepy

4 fedkvicky

Avokadova salsa:

2 avokada

1 rajce

1/2 citrénu

svazek hladkolisté petrzele

stil, pepf dle chuti

1 lzice olivového oleje
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Cuketu nastrouhejte na hrubo a vloZte do misy.
Cizrnu a kukufici hrubg rozsekejte v kuchyiiském
robotu a pFidejte k cuketé. Pridejte vejce, koFeni,
mouku, nakrajeny koriandr, ochut'te soli a pepfem,
vie dobfe promichejte. Ze smési pripravte burgery
a vlozte minimalné na hodinu do lednice. Nasledné
opecte z obou stran v rozpalené panvi na rostlinném
oleji, vlozte do trouby rozehiaté na 180° C a dopecte

3 az 5 minut dle velikosti.

Avokado nakrajejte na kostky, vlozte do misy, pridej-
te st'dvu z citronu, siil, pepf a dobfe promichejte.
I rajcete odstraiite seminka, nakrajejte na kostky
a pridejte k avokadu. Nakonec pridejte nakrajenou

petrzel, olivovy olej a dobfe promichejte.

Bulky rozkrojte a opecte na grilu nebo v rozpalené
panvi s trochou oleje. Na spodni €ast bulky dejte
avokadovou salsu a platky redkvicky.

Pridejte vegetariansky burger, listy rukoly a fepy,

priloZte vrchni €ast bulky.



JSEM k NAKOUSNUTI!

Jsem nasladla celozrnna bulka s
nadychanou stfidkou. Jsem z 90% z
celozrnné mouky a na povrchu posypana
sezamovymi seminky. Pro usnadnéni
prace mé predkrojili a pIné dopekli.
Muizete si mé vychutnat s masem, ale také
se vyborné hodim pro vegetarianské a
veganskeé burgery. Zdkaznici si mé prosté
vychutnaji do posledniho kousnuti...

Inspirujte se timto chutnym a zdravé;jsim
receptem.




SOUHRN PRODUKTU

GR/KS KS/BAL KG/BAL KAR/PALETA
FOCACCINA S OLIVOVYM
OLEJEM 80 G |65 | 5,20 KG | 40
A 2-3min,  i3% 10-15 GﬂD 200-210°C
s %@ min.

[ 26030 | GR/KS KS/BAL KG/BAL KAR/PALETA
FLAGUETTE MAXI

1006 |28 |2,80 K6 | 56

SYie 10-15

0-5 min.

Gﬂ; 200-210°C

o

& Z

% ()
g

min.

GR/KS KS/BAL KG/BAL KAR/PALETA
MULTICEREALNI
FLAGUETTE MAXI 100 6 | 28 | 2,80 KG | 56

] 7-10 #5¥; 1015 Gﬂ; 200-210°(

Ld min. % ® min.
GR/KS KS/BAL KG/BAL KAR/PALETA
FOCACCIA FOCACCIA
TOAST TOAST 140 G | 16 | 2,24 KG | 72
KLASIK CEREALNI
'y, m N £ Gﬂ? 170-195°(

GR/KS KS/BAL KG/BAL KAR/PALETA
BAGUELINO TMAVE

125G | 60 | 7,50 KG | 28

— #yie 10-15

=) o-5min.  H 5ﬂ3 200-210°C



% Vhodné pro vegetaridny S kvasem @ Neobsahuje umélé piisady
LEGENDA ,
@ £ U gl s o’/ Pfipravené na sadle

@ Vhodné pro vegany
olivovym olejem

GR/KS KS/BAL KG/BAL KAR/PALETA

CELOZRNNA BURGER BULKA
BURGER BULKA  SE SEZAMEM g0 G | 30 | 2,70 K6 | 56
SE SEZAMEM A CERNYM
KMiNEM
) - .. ONGEL,
= $iys 10-15
:91) X =" min. Gﬂ) A
GR/KS KS/BAL KG/BAL KAR/PALETA
ViCEZRNNE PANINI
80 6 | 54 | 4,32 K6 | 48
s 10-15 5ﬂ3 200-210°C
e’"m min.
GR/KS KS/BAL KG/BAL KAR/PALETA
PANINI GRIGLIATO
PREDPECENE 806G | 54 |4.32 KG | 54

o DE 0,

é-:“: - ; ) &‘“"f“o,; 10_15 G ; o
3-5 min. ?B%o iy ﬂ 200-2109(

e

S

GR/KS KS/BAL KG/BAL KAR/PALETA
FOCACCINO S KURKUMOU

A LNENYMI SEMiINKY 1106 | 27 | 2,94 K6 | 45

0-5 min. 53%» 10-15 Gﬂ3 180-190°C

7@ min

o DF g,

&

Omacéky Risso® | Vice informaci naleznete na www.risso.com/cs-cz
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DRESSING CAESAR DRESSING FRANCOUZSKA KeCup MAJONEZA

BALSAMICO HORCICE MUSTARD
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