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,,Kazdy den existence spolecnosti backaldrin jsem zaZil na vlastni kiZi, a tak si dovolim zavzpominat!“ Peter Augendopler, majitel spole¢nosti backal-
drin, se ohlédl vice jak 50 let zpatky, sepsal kratky pribéh jeho rodiny, ktera z bodu ,,nic” dokazala vybudovat prosperujici firmu na mezinarodni Grovni.
Jeho pribéh je motivujici, jeho pfibéh je k zamysleni, z jeho pfibéhu obcas béha mraz po zadech...

» Zakladatelé spolecnosti backaldrin
Juliana a Alois Augendopler.

0d zacatku

Poté co rodice v roce 1945 pfisli o vSechno, ob-
jevili na svém (itéku v malé vesnicce v Hornim
Rakousku opusténou pekdrnu a tu si pronajali.
Otec jako vyuceny pekaf mél opét zaméstnani,
za které by dychal. AvSak po sedmi tispéSnych
letech ho musel ze zdravotnich diivodi opustit.
NaSe Zivotni pout nabrala novy smér. Presidli
jsme do Vidné, kterd ndm oteviela dvefe do
soucasného oboru. Zde se v roce 1964 zacal
psat uspésny piibéh dnedni spolecnosti back-

aldrin. Tata s maminkou se rozhodli, Ze zalozi

vlastni firmu: tehdy aldrin — zakladni surovi-
ny pro pekare ve Vidni se Sesti zaméstnanci.
Rok 1965 byl pro nds dobrou startovni pozici.
Spousta pekafil nam totiz vénovala dar, ten nej-
cenngjSi a to ddvéru. Jim, a zaroven i vSem, kte-

backaldrin’
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» Peter Augendopler a jeho déti Regina a Peter.

fi pfi nas stali po celd Iéta naSeho snazeni, patfi

jeSté dnes to nejupfimnéjSi podékovani.

Krasny pocit

Stadry vecer — jako vdy — jeden z nejvyznam-
néjSich svétecnich dnil v roce. Rok 1964 byl
pro rodinu Augendopler zcela vyjimegny. Pfi
vanocnich peceni probihaji rozhovory ve zna-
meni zmény — zaloZeni firmy. Pozdé vecer jsem
se vydal na cestu. Mym cilem byl byt rodici
nachézejici se na Dr.-Schober-Strasse (ulici) 32
ve 13. videriském okrsku. Z vanocné ladénych
kostelli znéla: ,, Tichd noc, svatd noc ...... “Pro
nas pravé tato noc byla malym zazrakem.

24. prosince 1964 ve 23:00 hodin jsem mél
tu moznost jako jediny zaméstnanec ve vyrobé

backaldrin s.r.o.
Zitna 982, 272 01 Kladno
tel.: +420 326 538 111

a skladu zamichat prvni SarZi — 150 kg. Byl to
krasny pocit, mimoradnd chvile, kdy svétlo svéta
zahlédlo prvni pekafskou smés pro zakazniky.

Neékolik tydnil pred tim jsme se rozhodli vyrabét
pekarské pripravky sami! AC téZce nemocny,
udélal vyuceny pekaf Alois Augendopler ris-
kantni krok a zaloZil firmu. Penize jsme neméli,
ale také 7adné dluhy. Na vybudovani vyrobny
jsme si vzali plijcku, za kterou jsme rucili rodin-
nym domem. Produkéni hala se nejprve zdala
prili§ velkd. V byvalé truhldrné ve Vidni — Hiet-
zing byl koncem roku 1964 oficidlné vyroben
prvni aldrin — pekafsky zlepSuijici pripravek.
Vilbec jsme si nepfipoustéli, Ze by to nemélo
vyjit. 3. ledna 1965 jsme zaCinali s nabidkou
17 vyrobkti. Bylo mi 19 let a tehdejSim zdkazni-

e-mail: backaldrin@backaldrin.cz
www.backaldrin.cz, www.kornspitz.com
WWW.vegipan.com
www.facebook.com/kornspitzCZ



50 let spolecnosti backaldrin

o [ etecké zdbeéry sidla spolecnosti backaldrin od roku 1968 do roku 2013.

kiim bylo k dispozici pét obchodnich zastupcil
a jeden fidi¢. Potreby pekafd stdly od prvniho
dne ve stfedu naSeho zajmu. Béhem tfi let roz-
Sifila plisobnost nové zaloZend firma z Vidné na
celé Rakousko. V roce 1967 doSlo k takovému
navySeni vyroby, e nam produkéni hala kapa-
citné , praskala ve Svech”. Presidlili jsme tedy
(1968) do Astenu u Lince. Jen nadhoda nés za-
véla zpét k na8im hornorakouskym korentim.

Pri hledani mista k vystavbé nové produkce
nas zaujala netknuté leZici budova Brucknero-
va mlyna na dneSni Kornspitz ulici ¢p. 1. Viden
ztratila na vyznamu a vSechny obchodni aktivity
byly pfeloZeny pravé sem.

Dobrodruzstvi

V dobé (1968), kdy se zvaZovalo moZné pfistou-
peni Rakouska do Evropského hospodarského
spolecenstvi, jsme zaCali uvazovat o rozsifeni
obchodu za hranice Rakouska. Starosti nam dé-
laly velké mezinarodni firmy. Béli jsme se, Ze nas

prevdlcuji. | presto jsme udélali krok dopredu.
Sen o tom, Ze budeme jednoho dne zavazet celé
Bavorsko, se stal skutec¢nosti. Dokonce jsme
ukousli jeSté o néco VetSi kus krajice, protoZe
0 nékolik par let pozdgji byl backaldrin se svymi
vyrobky zndm uz po celém Némecku. Podnik-
nout toto dobrodruzstvi se ndm vyplatilo.

Kornspitz® prodejni hit

KdyZ jsme zacali obhospodafovat Némecko,
neméli jsme tuSeni, Ze se pravé Kornspitz®
stane prodejnim hitem. Kornspitz® pfisel
na svét v roce 1984. V potravinarském seg-
mentu se zacalo hodné mluvit o ,,vidkniné*
a jejich prospéSnych tcincich. My jsme také
chtéli pfidat svou troSkou do mlyna a jako
malou obdobu k tzv. ,Zrnickovému chlebu
k nakousnuti* jsme predstavili bézné peCivo.
Pod jménem Kornspitz® mélo svétovou pre-
miéru na rakouské pekaiské vystavé OBA,
kde prolomilo ledy. NaSe novinka v podobé
chleba zajimala jen malokoho, ale Kornspitz®

chtél kazdy, s takovym tispéchem nikdo z nds
nepocital. Od té doby se neda vzestup tohoto
kfupavého a kofenéného peciva zastavit.

Backaldrin mezinarodni

Po pocitu dobfe vykonané prace by si mél ¢lo-
vék odpocinout — to ovéem nepatfi k mému Zi-
votnimu stylu, a tak jsem vzal do rukou vSechny
vyzvy, které se pfimo samy kolem roku 1990
nabizely. Po padu Zelezné opony se zacaly ote-
virat nové trhy v ramci vychodni Evropy. Pravé
zde nastal pocatek nasSich exportnich ofenziv.

Pravé Harald Deller (jednatel backaldrin Inter-
national), tehdy jako vedouci exportu (v polo-
viné 90 let), se zaslouZil o plisobeni spole¢nosti
backaldrin dnes jiz ve vice nez 100 zemich
svéta. V roce 2006 oteviela naSe rodinnd fir-
ma dalSi kapitolu v ramci celosvétové expanze.
V hlavnim jordanském mésté Ammanu bylo
otevieno druhé vyrobni misto, které tehdy za-
vézelo témér 40 zemi arabského svéta a Afriky.

Zpravodaj spolecnosti backaldrin s.r.o.
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* Rok 2003 — Diim Chleba.

Jsem pySny na to, Ze jsou témér vSude lidé,
0 kterych si dovolim tvrdit, Ze jsou na 200 %
Lbackaldririané”. AvSak jako Harald Deller se
Zadny jiny nedokazal vtélit do firemni filosofie.
Svym pristupem dokazal probudit ducha spo-
le¢nosti backaldrin i u ostatnich zaméstnanci
a vlozit Cerstvy vitr do jejich préce.

Vyuzivani vyspélych technologii se tyka

i femeslInych oborii

V roce 2003 byl zde otevien tzv. ,Didm Chle-
ba“, pod vedenim tehdejSiho jednatele Dr. Gera
kafskému Ffemeslu. Zde preddvame viem za-
jemcdm nékolik set let staré zkuSenosti na té-
ma peceni. Pfi prohlidce této budovy jsou
vSude pfitomné vSechny zmény, kieré pro-
béhly napfi¢ timto femeslem. Neékolik kroki
do historickych sbirek se minulost misi s pfi-
tomnosti, ale i budoucnosti. V moderni po-
slucharné pfi seminafich navstévnici objevuji
a sbiraji zkuSenosti. Ty pak mohou uz druhy
den vyuzit v jejich domovském provoze. V roce

e hackaldrin CEO Harald Deller.

2013 jsme opét investovali do budoucnosti
a zfidili nové inovacni a vyvojové centrum. Za-
kaznici z celého svéta mohou vyuzit jeho pred-
nosti ve sv(ij prospéch. V uéiovské pekarné se
stardme 0 novou generaci pekafii stojici pred
otevirajicimi se branami i dvefmi do budoucna.

Zmény jdou dal

Pokrok a tradice, zmény a kontinuita — jdou
v backaldrinu ruku v ruce. Treti generace uz davno
prebrala mi€ a stara se uz delSi dobu o rodinnou
firmu. Regina, moje dcera vstoupila aktivné do
firmy v roce 2003 s otevienim ,,Domu Chleba“.
Absolventka Vysoké Skoly ekonomické ve Vid-
ni je moji pravou rukou. Organizuje rlizné akce
a komunikuje se socidlnimi médii za spolecnost.
| mdj syn Peter Augendopler jun. dozrdl a v roce
2011 se k ndam také pridal. Po ukonceni eko-
nomického vzdélani se vyucil pekafskym mis-
trem a oteviel dvere jiZ Ctvrté pekar'ské generaci
Augendpolerti. Naucil se vnimat a milovat viini
chleba jako jeho predchiidci — sestra Regina
a pred ni Karl, Alois a jd, Peter Augendopler.

* Rok 2013 — otevieni inovacniho a technologického centra.

Zpravodaj spole¢nosti backaldrin s.r.o.



Standa Janicek

...odbornik, precizni, dochvilny a v dobré na-
ladé - to jsou charakteristické rysy tohoto ne-
napadného mladika. Nepamatuiji si den, kdy se
Standovi misto usmévavého slunce na tvafi,
objevovaly chmurné mraky. Je to ¢lovék, ktery
dokaze druhého nabit pozitivni energii a svoji
pilnou povahu posouva dopiedu i své okoli.

NaSim zdkaznikdim poskytuje odborny pekarsky
servis jiz od roku 2010. To, Ze se stal skutec-
nym odbornikem, dokazuje i jeho hojna tdast
v porotach pekarskych soutéZi organizovanych
potravinarskymi Skolami nebo Podnikatelskym
svazem pekaf(i a cukrafii v CR. Zde plsobi jako
nezavisly odbornik z pekarské praxe. Ve svém
volném ¢ase ho laka exotickd viing, uzZ i pro nas
dosazitelnych zemi. | své toulky po zemékouli
propojuje se svym pekarskym povoldnim, a tak
nevynechal letos na Filipindgch navstévu zdejsi
pekarny, kterou fadné zdokumentoval. Foceni
totiz patfi k jeho dalSim zdlibdm. Jak mu to jde,
se mliZete sami presvédcit. S viini kari a banani
Vam predstavi dvé receptury v ramci backade-
mie. A protoZe pfimo miluje i chléb, pfida re-
cepturu pravé chleba s chia seminky. Po fyzické
strnce rozhodné nezahdli. Motorky a sport,
at uz je to snowboarding, béh, cyklistika nebo
in-line brusleni, patfi k jeho oblibenym ¢innostem
v soukromi. Zavita i do posilovny. Pssst! Nikomu
to nefikejte, ale i ,gaucing“mu obgas fiké pane!
Kratky rozhovor Vdam umozni nahlédnout do jeho
nitra.

, Ve spolecnosti backaldrin pracuji jiZ sedmym
rokem.“

»S prvni zminkou a zkusenosti tykajici se back-
aldrinu jsem se setkal uZ na odborné skole
— Stredni Skole hotelové a sluZeb v KromériZi
— oboru Pekar. Po ukonceni studia pak stdle
casteji, at uZ v pekdrné nebo u konkurence,
kde jsem pracoval.“

LZKkrdtka a dobre, kdyZ jsem se v 15 letech roz-
hodoval co dal, byla pro mé , pekarina® jasnad
volba. Déldm si legraci, bylo to trochu jinak.
Chtél jsem studovat hotelovou Skolu v Kromé-
1iZi obor Kuchar — c¢isnik. Zdjemcd bylo tehdy
vic neZ dost, obzvidst pak o tento obor. Vedeni

* Par snimku ze Standovych cest. Zde konkrétné po Filipindch.

Zpravodaj spole¢nosti backaldrin s.r.o.



* Standa s kolegy pekafi na loriské vystaveé IBA v Mnichové.

Skoly se snaZilo upoutat pozornost tedy i o jiné
obory a pekafina mi pfiSla zajimavd, tak jsem
si fekl, Ze to zkusim a uvidime. A ono to vyslo
— pekafina mé skute¢né zacala bavit. Pokra-
coval jsem po vyuceni na SPSPT v Pardubi-
cich. Behem studia jsem se ziicastnil souteze
o titul ,Cesky pekaf roku® kde jsem soutéZil
4 roky po sobé a umistil se na 3. misté z celé
Ceské republiky. Dnes si nedokdzZu predstavit,
Ze bych délal jinou prdci. Je to tviréi prdce,
kterd neni stereotypni.”

* Standa tfikrdt jinak — na horském kole...

Zpravodaj spolecnosti backaldrin s.r.o.

~Moje prdace rozhodné mezi mé konicky patri
a tak obcas néco upecu i doma. Kromé toho
spolupracuji s jednim strediskem volného
casu a nadacnim fondem v Liberci, kde pece-
me s detmi nebo vyrdbime nékolika metrové
koldce. /ytéZek z prodeje jde na dobrou véc
a to mé tesi. Fakt je, Ze prdce je skute¢né mou
zdlibou — trpim tudiZ tzv. nemoci z povoldni,
kteroukoliv zemi na svété navstivim, nene-
cham si tam ujit pekafské trendy a vyrobky.

...56 snowboardem...

1. Moje oblibené pecivo:

LPreferuji ,zdravé chleby” nebo tzv. life
style“ chleby, ale kdyZ se vracim z dalekych
cest tak se tésim na klasicky cesky chiéb,
eventudlné se priklanim k Zitnym chlebdm. “

2. Co by se mélo zménit do budoucna:
,Podle mé jsou zmény potreba k urcitému
posunu a rozvoji. Pracovat na neustalém
zdokonalovani nejen v technologiich a pri-
ndset i naddle kvalitu.“

3. Co by mélo ziistat, tak jak je:

Ve firmé by mél ziistat duch rodinné spo-
lecnosti. Backaldrin by mél byt i naddle
neustdle napred s novinkami a Spickovou
technologii na trhu. Pokracovat v podpore
v oblasti sportu a s ni souvisejici vyvoj no-

o &

vych vyrobkii.

Ale asi jako vétSina ¢eskych pekart se nako-
nec rdd vracim domii a tésim se na typicky
cesky chiéb.

...a pii cestovani svétem.
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Exotickd mini babovka (kari — pepr)

Receptura

Hmota: .
1,000 kg  Wiener Riihrmix CL (¢. vyr. 3303) .

0,350 kg voda (cca)

‘ "
0,250kg olej

0,150 kg celd vejce .

0,100 kg  kokosové viocky .
0,010kg  kari (sypké) .

0,010kg  pepf Cerveny (celé kulicky)
1,870 kg hmota

Pfiprava: Vyroba mini babovky:

Doba treni: 3—4 minuty Vi8echny suroviny uvedené v receptufe na hmotu tfeme na strednim stupni 3 — 4 mi-

Navézka hmoty: 0,040 kg (mini forma na babovku) nuty dohladka. Hmotu davkujeme do odpovidajicich forem. Pe¢eme pii stfedni tep-

Teplota peceni: ccai70°C loté a zavfenych tazich.

Doba pedent: 18 — 20 minut (podle typu pece)

Vyroba tvarohové Slehacky:

Tvarohova Slehacka: Chlazenou neslazenou smetanu ¢aste¢né vySlehame. Sahnissimo neutral
0,500 kg  smetana ke Slehani (33 % tuku) (C. vyr. 2874) smichame s vodou, tvarohem a opatrné zapracujeme do ¢astecné
0,250 kg tvaroh (obsah susiny min. 20 %) vySlehané smetany.

0,150 kg Sahnissimo neutral (¢. vyr. 2874)
0,100kg voda Po vychladnuti babovku dekorujeme dle poZadavku éokoladovou Slehackou a na-
1,000kg  tvarohové §lehacka sekanymi pistaciemi.

Zpravodaj spole¢nosti backaldrin s.r.o. strana 7



Ban

ana bread

Receptura
Hmota:
1,000kg  Wiener Riihrmix CL (¢. vyr. 3303)
0410kg  olej (20 °C)
0,510kg  voda (20 °C)
0,100kg  Kokosova naplii Floriani (C. vyr. 2901)
0,510kg  banany (zralé) 7
0450kg  maliny (mrazené) [
2,980kg  hmota
Vlyroba:
Priprava: Pfipravime papirovou formu. Rozmackdme nebo rozmixujeme predem vyzrélé
Doba trent: 1 -3 minuty banany. Z vy$e uvedenych surovin utfeme hladkou hmotu. Pidame rozmacgkané
Navazka: cca 0,300 kg na papirovou formu a 0,500 banany a poté vmichame mrazené maliny. Hmotu navazime & 0,300 kg na formicku
Teplota pecent: 170-190°C a rovnomérné rozetfeme. Peceme pfi stfedni teploté a otevienych tazich. Po vy-
Doba pecent: 3545 minut chladnuti libovolng dekorujeme.

strana 8
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PSenicno-zitny chléb s chia seminky

Receptura
Tésto:
7,000kg p3eni¢nd mouka chlebova
3,000 kg Zitnd mouka
10,000 kg  Chia mix (¢. vyr. 3308)
0,150 kg BAS svétly (. wr. 1251)
11,500 kg voda (cca)
0,500 kg drozdi

32,150 kg tésto

Priprava:
Doba michani: 6 — 8 minut pomalu

4 — 6 minut rychle
Misici stroj: spirdlovy
Teplota tésta: 27-28°C Viyroba:
Doba zran: 10 minut Z vyée uvedenych surovin vymichame stfedné tuhé tésto. Po vyzrani navazime,
Navazka: a0,580 kg vytvarujeme, povlazime a obalime ve smési Chia semen (é. vyr. 0148) a Streumi-
Teplota pecent: 250 °C Klesajici na 200 °C Xu (. vyr. 2419). Viozime do kynamy. Po uplynuti 3% doby kynuti chiéb nafizneme
Doba peceni: 30— 35 minut a vsadime do vyhfaté pece. Peéeme s parou. Po 2 — 3 minutach otevieme odtah.

Zpravodaj spolecnosti backaldrin s.r.o. m



Jsou
zazracéna chia seminka
skutecné novinkou?

Ackoliv je ,chia“ momentdlné povazovana
za ,zhavou" novinku, pravda je takova, ze tato
zazraéna semena jsou jiz nékolik tisic let ,sta-
ra“. NaSe populace na né pohlizi jako na velmi
zdravé a mnohostranné pouzitelné. O tom, co
se v nich skutecné skryva a jaké jsou jejich moz-
nosti, se budeme spolecné zabyvat pravé dnes
v tomto élanku.

Néco malo na uvod...

Po strance botanické jsou chia seminka plody
Salvéje hispanské (salvia hispanica L.). Jedna se
0 jednoletou bylinu z Celedi hluchavkovitych. Jako
pseudoobilnina hrala duleZitou roli ve stravovani
May( a Azték( jiz pfed 5000 lety. Vyrabéli si z ni
chiamouku, kterou bylo mozné dlouhodobé sklado-
vat. Diky zamoFskym objeviim Spanél(i se vyskyt-
la v 15. stoleti i v Evropé, ale padla v zapomnéni.
De facto do nedavna jsme ji u nas pouzivali jako
krmivo pro zvifata. Teprve v roce 2009 byla Evrop-
skym Ufadem pro bezpeénost potravin schvalena
jako novy druh ve slozkach potravin s rozSifenym
Ucelem vyuziti. V roce 2013 doslo k dalSimu roz-
machu jeji adaptace. Od této doby je povoleno
chia seminka pfidavat do peciva, snidafiovych
ceredlii, smési suSeného ovoce a ofechd.

Bilkovinova bomba

Chia seminka se pysni vysokym podilem bilkovin —
kolem 21 % (pro predstavu: pSenice nebo amarant

Zpravodaj spolecnosti backaldrin s.r.o.

- 14 %). Obsahuji vapnik, antioxidanty a omega-3
nenasycené mastné kyseliny.

1. Omega-3 nenasycené mastné kyseliny ob-
zvidsté pak kyselinu alfa-linolenovu, ktera je
podskupinou tzv. esencidlnich nenasycenych
mastnych kyselin. Esenciéni znamena, ze
jsou pro lidské t€lo nezbytné; pritom si je vSak
nedokaze vytvorit a jedinym zdrojem je potrava.
Omega-3 mastné kyseliny organismu prospivaji
z hlediska zlepSeni stavu imunity, snizeni hladi-
ny cholesterolu v krvi a krevniho tlaku. Déle tyto
L»superpotraviny™ obsahuji Ctyfikrat vice viakniny
nez Inéna semena, a zrovna tak Ctyfikrat vice
zeleza nez 8penat. Vzhledem k vysokému obsa-
hu viakniny, umi chia seminka absorbovat velké
mnozstvi vody, ¢imz nabobtnaji a navozuji pocit
sytosti. Jako u v8ech druh( viaknin, je dlleZité
dodrzovat pitny rezim.

2. Vapnik - jedna polévkova IZice chia semen totiz
odpovida priblizné 100 mg vapniku a to je 10 %
doporucené denni davky.

3. Antioxidanty, jako napfiklad kyselina fenolova.
Praveé slouéeniny obsahujici fenolické baze mo-
hou vystupovat téz jako zmifiované antioxidanty
(pro eliminaci volnych radikal() a dalo by se Fict,
Ze poskytuji ochranu proti pfedéasnému starmuti
a rakoviné zptisobené oxidacnim stresem.

Chia & pekaiskeé vyrobky

Chia seminka dokézou vazat vodu a tuk. To je
vlastnost, ktera je pro tésta pekarskych vyrobku vel-
mi dllezita. Abychom docilili spravného vysledku,
musime nechat bud’ chia semena nebo chia mouku
pfedem dostate¢né nabobtnat ve vodg. | vajicka se
daji nahradit touto plodinou. Staéi opét jenom na
par minut namocit do vody (v poméru jedna polév-
kova Izice semen na tii polévkové IZice vody).

Pacienti trpci tzv. celiakii maji Casto nedostatecny
prijem sacharidd, bilkovin a tukl. Aby tuto ztratu
néjakym zplisobem vykompenzovali, obohacuji
pravé pekarské vyrobky rliznymi surovinami ve
stéle vétSi mife. Jednou z moznosti je pravé pfida-
vek chia semen. Maji sice jemnou az nenapadnou
chut, ale po strance vyzivové jsou pinohodnotnou
pfisadou, ktera dostatecné zasyti. Je prokazano,
Ze s 5% podilem chia seminek dochazi k navyse-
ni obsahu bilkovin, tuku, mineralnich latek, zrovna
tak celkové vlakniny. Omega-3 mastné kyseliny
samoziejmé stoji v zastupu vyhod pekafskych vy-
robk( s dopliikem chia.

Na zavér

Vyuziti chia semen je mnohostranné. Jejich
potencidl, jak se zda, se i pozitivné podepisuje
na zdravi Clovéka. Nicméné je jesSté zapotiebi
provést nespocet zkuSebnich test, aby byly pro-
kazany skutecné terapeutické Ucinky této plodiny.
Mimochodem mistni potraviny jako napfiklad len
obsahuji podobné slozky, jsou levnéjsi a jejich
koupi podpofite regionalni zemédélstvi. Kazdy
sam se musi rozhodnout, co je pro néj nejlepsi.

Dita Szabo

asistentka
spoleCnosti backaldrin s.r.0.

Prlimémé vyZivové Udaje (na 100 g):

Chia semena
Energeticka
o dn%ta: 486 keal
Tuky 31g
Sacharidy 424
Bilkoviny 179
Vlaknina 344

*Superfoods neboli superpotraviny, jak jiz muZeme
odvodit ze samotného ndzvu, jsou potraviny a po-
travinové doplriky vyjimecné bud svym obsahem
Zivin duleZitych pro lidsky organismus, nebo svym
plisobenim na néj.

Pramen: www.kornspitz.com, wikipedie



Suroviny:

120 g hovézi svickové
59 kapar
1/2  vajecného Zloutku
59 Salotky

1ml Worcestrové omacky

1g Dijonské hoicice
59 jami cibulky

4 g nakladanych okurek

Tabasco

Priimérné vyZivové (idaje* na porci:
cca 355,5/1.496

Energie (kcal/kJ)
Bilkoviny (g)
Sacharidy (g)

z toho cukry (g)

Tuky (9)
z toho nasycené MK (g):

Vlaknina (g)

Sul (g)
Chlebovych jednotek

cca
cca
cca
cca
cca
cca

33,4
30,4
1,1
9,8
25
55
1,3
25

(1 chlebovd jednotka odpovidd 12 g sacharidli)

*ii dodrZeni uvedené receptury

snacky\

Priprava:

Priprava ,,fatardku*:

Pripravime si maso z mladého byka — nejlépe nizky rosténec nebo pravou svickovou. Odstranime kiZi
a odblanime. Nakrajime na drobné jemné kousky a nasledné mizeme nasekat.

Jemné nasekané maso smichame s nadrobno nakrajenou: cibulkou, kapary a nakladanymi okurkami.
Pridame Worcestrovou omacku, Zloutek, Dijonskou hof€ici (na spici noZe), par kapek Tabasca a pak uz
jenom dochutime soli a pepfem.

Kornspitz® snack:

Kornspitz® nakrajime na kole¢ka a nechame lehce prazit v troubé. OpraZzena kolecka potfeme tenkou

vrstvou masla a nasledné naneseme ,tatarak".

Dobrou chut!

Zpravodaj spole¢nosti backaldrin s.r.o.



nyni se
3 slevou

STABACK

zlepSujici pripravek pro chléb prvotfidni kvality

backaldrin’

% l'tz@ GOVVW *Sleva se vztahuje k zakladni cené a plati do 30. 6. 2016



