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Pikanto mix
Snacky z pekarské smési Pikanto mix
zmizi z prodejni vitriny tak rychle, ze
to nestihnete ani postfehnout. Rychla
a jednoducha priprava je jejich hlavni -
doménou. Béhem chvilky dokazete
vykouzlit chutné muffiny, vafle nebo
pikantni trené kolace. Zakladni hmota
je pritom primo urcena pro bohatou
oblohu, jako je syr, Sunka, rajcata,
olivy a dalSi suroviny.

Pokuseni nemusi byt vzdycky
jenom sladké!

Pikanto rezy

Zakladni hmota:

1,000 kg Pikanto mix (3310) Vyroba:

0,550 kg vejce V8echny suroviny uvedené v recepture na zakladni hmotu tfeme
0,800 kg voda (cca) na pomaly stuper. 1/3 napiné ,Quiche Lorraine” vmichame
0,400kg olej do zéakladni hmoty. Hmotu rovhomérné rozetfeme na plech

S — i . (60 x 40 cm). Na zavér naneseme na povrch zbytek naplné
2,750 kg  zakladni hmota . . . Ly . . P
., »,Quiche Lorraine®. PeCeme pfi stfedni teploté a otevienych

I A i tazich.

Napln ,,Quiche Lorraine*:
0,200 kg smetana ke Slehani
0,200 kg vejce Tip:
1,000 kg  Sunka (drobné nakrajena) Celkové mnozstvi napIné ,Quiche Lorraine“ vmichame do hmo-
0,200 kg jarni cibulka (jemné nasekana) ty a peGeme, jak je vy$e uvedeno. Hotové Pikanto Fezy zdo-
0,100 kg petrzel (lemné nasekana) bime smési $unky, jarni cibulky a petrzele.

0,005 kg sl
0,002kg pepfr
0,001 kg muskatovy ofiSek

1,708 kg napln ,Quiche Lorraine”

Priprava:

Doba treni: 2 — 3 minuty

Teplota pecent: 220 °C klesajici na 200 °C
Doba peceni: 35 minut

Tahy: oteviené



Pikanto vafle

Hmota na vafle:

1,000 kg Pikanto mix (3310)
0,550 kg vejce
0,800 kg voda (cca)
0,400 kg olej
2,750 kg hmota na vafle
Pfiprava:
Doba tfeni: 2 - 3 minuty
Doba pecent: cca 6 minut (podle navazky)

Vyroba:

V8echny suroviny tfeme cca 2 minuty dohladka. Hmotu na-
nasime do formy na vafle plnicim sakem a pe€eme. Hotové
vafle ozdobime napfiklad lososem a dal$imi lahidkami tohoto

typu.

Tip:
Hmotu mdzeme ochutit oblibenymi bylinkami a kofenim.

Info:
Vafle midZeme servirovat i studené — idedlni pro party a catering!






Pikanto muffin ,,chaluparsky*

Tfena hmota:
1,000 kg Pikanto mix (3310)
0,550 kg vejce
0,800 kg voda (cca)
0,400 kg olej
2,750 kg tfena hmota

Napln ,,chaluparska“:
0,400 kg zeli kysané
0,800 kg brambory (vafené, nakrajené na platky)

0,400 kg Spek (nakrajeny na kosticky) Vyroba:
1,600 kg napli ,chaluparska® V&echny suroviny tfeme cca 2 minuty dohladka. Opatrné vmicha-
» me oprané kysané zeli, brambory a Spek. Hmotu nanasime do fo-
Priprava: rem na muffiny, peCeme pfi stfedni teploté a otevienych tazich
Doba treni: 2 — 3 minuty Y, B P P v .
Teplota peceni: 230 °C klesajici 210 °C
Doba peéeni: 20 - 25 minut (podle navazky) Tip:
Tahy: oteviené Servirujeme teplé!

Pikanto muffin ,,Spenat & feta“

Tfena hmota:
1,000 kg Pikanto mix (3310)
0,550 kg vejce
0,800 kg voda (cca)
0,400 kg olej
2,750 kg tfena hmota

Napln:
0,800 kg listovy Spenat .
0,600 kg feta syr (nahrubo nasekany) Vyroba:
0,010 kg Cesnekovo-bylinkové kofeni (2394) V8echny suroviny tfeme cca 2 minuty dohladka. Opatrné vmi-
1,410 kg napln chame ndplf z listového Spenatu, syru feta a Cesnekovo-
- bylinkového kofeni (2394). Hmotu nanasime do forem na muffi-
Priprava: ny, peGeme pfi stfedni teploté a otevrenych tazich.
Doba treni: 2 — 3 minuty
Teplota peceni: 230 °C klesajici 210 °C .
Doba peéeni: 20 - 25 minut (podle navazky) Tip:
Tahy: oteviené Servirujeme teplé!

Pikanto muffin ,,Chorizo

Tfena hmota:
1,000 kg Pikanto mix (3310)
0,550 kg vejce
0,800 kg voda (cca)
0,400 kg olej
2,750 kg tfena hmota

Napln:
0,800 kg chorizo salam (nakrajeny)
0,200 kg rajéatové pesto Vyroba:
1,000 kg napli VsSechny suroviny tfeme cca 2 minuty dohladka. Opatrné vmicha-
me pfipravenou napli. Hmotu nanasime do forem na muffiny,
Pfiprava: peceme pfi stfedni teploté a otevienych tazich.
Doba tfeni: 2 — 3 minuty
Teplota peceni: 230 °C klesaijici 210 °C .
Doba pedéeni: 20 - 25 minut (podle navazky) Tip:
Tahy: oteviené Servirujeme teplé!




Pikanto livance

Hmota na livance:

1,000 kg
0,550 kg
0,800 kg
0,400 kg
0,020 kg

2,770 kg

Priprava:

Doba tfeni:

Pikanto mix (3310)
vejce

voda (cca)

olej

kari

hmota na livance

2 — 3 minuty

Vyroba:

VSechny suroviny uvedené v recepture na Pikanto livance tfeme
dohladka. Rozpalime livane€nik nebo panev zlehka potfenou
olejem. Lzici nanasime hmotu v podobé malych bodU. Li-
vance peceme po obou strandch dozlatova. Dekorujeme dle
pozadavku.

Tip:

Livance s kufecim masem na kari

Kureci filety nakrajime na prouzky. Prouzky masa opeCeme
kratce zostra, okofenime kari a oblibenymi bylinkami. P¥i-
pravime si livaneCky na talif a dekorujeme listy salatu, ope-
¢enymi prouzky masa a rajCaty.



Pikanto hamburger

Hmota na hamburger:

1,000 kg Pikanto mix (3310) Vyroba:
0,550 kg vejce V8echny suroviny uvedené v recepture na zakladni hmotu tfeme

0,800 kg voda (cca) na pomaly stupen. Hmotu davkujeme do trezirovaciho sacku
0,400kg  olej a vytvarime bulky (cca 0,050 kg) pfimo na plech. P¥i otevienych
tazich a bez pfidavku pary peCeme dozlatova. Pfed podavanim

2,750 ki hmota na hamburger
:g ure nechame vychladnout.

Priprava:
Doba trent: 2 - 3 minuty
Teplota peceni: 220 °C klesajici 200 °C
Doba pecent: cca 18 minut
Tahy: oteviené
Tip:

Hovézi mleté maso ochutime oblibenym kofenim, z masa vytvarujeme bochni¢ky a z obou stran potfeme olejem. Opeceme
na horkém grilu nebo rozpalené panvi dokfupava. Stfidavé maso obracime. Na konec oblozime platkem syru, tak aby se roztekl.
Predem si pfipravime Pikanto hamburger — bulku a zdobime nejprve platkem rajcete, nasledné masem s rozteklym syrem,
platkem okurky, krouzkem cibule, papriky a listem salatu. Pro zjemnéni chuté prelijeme vypekem z opékani masa a na zavér
priklopime dalsi Pikanto hamburger — bulkou.



Pikanto mix
Udaje o vyrobku

Vyrobek ¢.:

Vyhody:

Zakladni receptura:

Hmotnost:

3310

Jednoduché zpracovani hmoty typu ,vSe v jednom®.

Moznost variability receptur.

Hmota drzi optimalné suroviny na povrchu (rajcata, Spek, Sunku, mozzarellu a jiné).

Stfida je jemna a vlaéna.

Idealni k obohaceni sortimentu o teplé snacky (daji se i ohfat).

Smés je vyuzitelna v gastronomii, ve velkych kuchyriskych provozech, snackshopech

nebo v pekarskych prodejnach.

1,000 kg Pikanto mix (3310)
0,550 kg vejce

0,800 kg voda (cca)

0,400 kg olej

2,750 kg zakladni hmota

15 kg papirovy pytel.
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