e M

. B 2 > .

L AT obh’oeny
o e G

SN @ backaldrin

P
i



veganskému stravovani vede spotfebitele k neustdlému hledani alternativ v kaZzdodennim jidelnicku.

m ]/yvoj soucasnych potravinovych trendd smérem k potravindm s vysokym obsahem bilkovin a

Nyni mlzete svym zdkaznikim nabidnout néco zcela nového. Clean Label Cizrnova smés kombinuje
cizrnovou a sezamovou mouku a vytvari chléb a pecivo, které jsou vynikajicim zdrojem rostlinnych
bilkovin a zdroven ma vyraznou a nezaménitelnou chut.

Jemnd, lehce nasladla a ofiSkova chut sezamu je dokonale podtrzena zemitym ténem cizrnové mouky a
posouvd chutovy profil na zcela novou droven. Rustikalni kirka a mékka, stavnatd stfidka cizrnového
chleba tento chutovy zaZitek dokonale zavrsuji. Pecivo s kompaktni, ale mékkou stfidkou a jemnou
klrkou si jednoduse vychutndte samotné nebo se stejné jako chléb stanou dokonalym zédkladem pro vase
oblibené svaciny.

Cisté rostlinné, nebo ne, zélezi jenom na Vs.

ClZ/RNA

Cizrna (Cicer) je rod z Celedi bobovité (Fabaceae) a jediny rod tribu Cicerae.
Druh cizrna berani (Cicer arietinum), zndmy také jako fimsky hrach, byl

domestikovan a je péstovan jako lusténina.
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JEDINECNE VLASTNOSTI

Nizkokaloricka (120 kcal/100 g vafené cizrny),
vynikajici zdroj bilkovin (9 g/100 g varené cizrny). Nekonzumujte
syrové - obsahuije lektiny.

POUZITI
Pro lidskou spotfebu:
falafel, hummus, curry

NUTRICNi HODNOTY
(dle Souci/Fachmann/Kraut:
(na 100 g porci)

6 % tuky
16 % vldknina
19 % bilkoviny

vysoky obsah kyseniny listové (340 pg) a
manganu (2,7 mg)

obsahuje esencidlni aminokyseliny jako
lysin (1370 mg)







Mg oblibeny
CHLEB

BR 5174

Tésto

10,000 kg PSeni¢na mouka
5,000 kg Cizrnova smés (4241)
11,000 kg Voda (cca)

1,500 kg Slunec¢nicovad semena
0,360 kg Sl

0,270 kg Drozdi
28,130 kg Tésto

Zpracovani

Doba hnétent: 5 — 6 minut pomalu
7 — 9 minut rychle

Hnétac: spirdlovy hnétac

Teplota tésta: 23 -25°C

Doba zranf: 60 — 70 minut

Navdzka: 2,000 kg - 2,500 kg

Faze chlazent: -18 °C (cca 3 hodiny)

Teplota jadra: 5= & IC

Skladovaci teplota: 5 °C (pfes noc)

Teplota pecent: cca 240 °C klesajici

Odtah: otevieno po 12 minutach

Doba pecent: 50 — 60 minut

S CIZRNOU

Pfiprava
Ze surovin vymichdme volné tésto. Po vyzrani
odvazime kousky tésta, ddme jim rustikdIni vzhled

a vloZime je pomoucnéné konci doll do o3atek
na kynutf.

Poté vloZzime do mrazéku pfi -18 °C na cca 3 hodiny.
Umistime do chladu (5 °C) pfi teploté jadra

5 — 8 °C. Nésledujici den ihned preklopime

na sdzeci pds pfi teploté jadra 5 °C, nechame 5 - 10
minut odlezet a peCeme s parou. Odtah po cca 12
minutdch otevfeme a dikladné upeceme.




Moje oblibené

PECIVO

S CIZRNOU

KG 5093

Tésto

10,000 kg PSeni¢nd mouka
5,000 kg Cirznova smés (4241)
10,200 kg Voda (cca)

1,500 kg Slunecnicovd semena
0,520 kg Drozdi

0,360 kg Sul

0,150 kg Olej

27,73 0 kg Tésto ‘ ‘,.
Zpracovani .
Doba hnétent: 5 -6 minut pomalu

6 - 8 minut rychle

Hnétac: spirdlovy hnétac
Teplota tésta: 24.= 26 “C

Doba zranf: 0 - 5 minut

Navdzka: ca. 0,090 kg
Teplota pecent: 235 °C klesajici

Doba pecent: 16 —18 minut

Priprava \

Ze surovin vymichdme kompaktni tésto. Po

kratkém zranf tésto tvarujeme. Poté vyrobky
Sokoveé zmrazime na cca 40 minut a skladujeme . —
pri-18 °C. V pfipadé potreby vyjmeme kousky y
tésta z chladnicky.

Slow Dough® kfivka

az 15 hodin pfi2 - 4 °C

cca 3 hodiny pfi1s °C

1-2 hodiny pfi 26 °C

Teplota jadra pred pecenim: 25 - 26 °C

Peceme v péfe dle navodu.

Poznamky

Pecivo Ize zpracovdvat také pomocf
primého vedent.
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INGREDIENCE JPRACOVANI

1 mald hlavicka kvétdku Kvétak

1/2 CL sudeny cesnek Troubu predehiejme na 220 °C. Plech vyloZzime

1/4 CL su$end cibule pecicim papirem. Kvétak nakrdjime na cca 1,5 cm
1/2 CL uzend mleta paprika platky a poloZime na pecici papir. Smichame suché
1 ¢ervena cibule, nakrdjend na tenké platky a prisady. Platky kvétaku potfeme olivovym olejem a
pokapdna citrénovou $tavou posypeme kofenim. Platky peceme 30 - 35 minut,
mix salatovych listl nebo dokud okraje nezezlatnou a stied neni krdsné
60 g Cerstvd nasekand petrzelka meékky.

Veganska Rimska omacka Veganska Rimska omacka

1rajCe, nadrobno nakrajené VSechny ingredience rozmixujeme mixérem

1 pecena Cervend paprika (Cerstvé nebo nakladana) dohladka. Dochutime dle libosti.

cca 30 g praZzené mandle

2 strouzky cesneku Snack

1/4 $alky olivovy olej

30 ml mandlové mléko, neslazené
15 ml Cerveny vinny ocet

S0l a Cerstvé namlety pepf

1 Spetka chilli viocek

Spodnf polovinu cizrnového peciva potfeme
veganskou Rimskou omackou. PFikryjeme vrstvou
listovych salatl a poklademe platky opec¢eného
kvetdku. Doladime kolecky ¢ervené cibule, ozdobime
nékolika jemné nasekanymi prouzky pecené papriky
a nasekanou petrzelkou. Navrch poloZime vrchnf
polovinu cizrnového peciva.




VyzkousSejte recept
jako sendvi¢ s nasim
kfupavym cizrnovym
chlebem.
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Informace o produktu

@ Cizrnova smés
Na vyrobu chleba a peciva s obsahem cizrny a sezamové mouky.

cean®  Cislo vyrobku: 4241
LABEL
Baleni: 25 kg papirovy pytel
Vyhody produktu: A Vhodnd na vyrobu riznych druhd peciva.

Vhodnd pro vSechny typy vedenf (véetné dlouhého veden).
Tésto zpracovatelné na linkdch.

Vhodna jak zdklad pro veganské snacky.

Velmi dobra Cerstvost.
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Davkovani: 2 dily mouky + 1 dil smési

Informace o pekarskych vyrobcichwv souladu s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/201v platném znénf, jsou k dispozici na vyzadéni u Vaseho obchodniho zastupce
nebo e-mailem na info@backaldrin.com.
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