Tartimalin

SMETANOVY SYR

Vv,

w SvéZi chut smetany, lehce roztiratelny

« Pouze 18 %tuku

v Idedlni pro pfipravu sendvi¢u,
bagelti, burgert, wrap(, bruschet,
dipt, pomazanek a dalSich jidel

w Vhodny také pro zjemnéni a odlehéeni
omacek a polévek

w Lze pripravit jak ve slané, tak i ve sladké verzi

Moo

v VyuZijete také do hotelt na snidané&, do $kolnich jidelen, a pod.

w Baleni1 kg vystaéina 30 aZ 40 sendvi¢d
w Baleno v kartonech po 6 kusech

LOSOSOVYWRAP
SE SUSENYMI RAJCATY

Ingredience

Na 4 porce

4 celozrné palacinky

¢ 160 g Président
Smetanového syru Tartimalin

¢ 12 suSenych rajcat

¢ 1strouZek éesneku

¢ 4 platky uzeného lososa

© 40 g rukoly

° pep¥

ZAMPIONOVE VETRNICKY

Ingredience

Na 12 v&trnickd

* 12 vétmickh

150 g Président
Smetanového syru Tartimalin

2 platky slaniny

* 6 zampiont

¢ 13alotka

* 10 gmasla

* morska slil, pepf

=
2

PRESIDENT

Professionnel

Susend raj¢ata nakrdjejte a ¢esnek nasekejte na drobné
kousky. V mise smichejte Président Smetanovy syr Tartimalin,
Cesnek a susend raj¢ata a dochutte pepfem. Nechte 30 minut
vychladit. Lososa nakréjejte na tenké nudlicky. Kazdou palacinku
potiete smési ze smetanového syru, pfidejte lososa a rukolu.
Nakonec palacinky zavirite do pevného wrapu a servirujte.

TLP navic:

Diky snadné roztiratelnosti Président Smetanového syru
Tartimalin ho miZete namazatina ty nejtenci palacinky ihned
povyndanizlednice.

Postup

Nakrdjejte slaninu a nasekejte Salotku. Nakrajené Zampiony
opecte na panvi bez oleje, pak pfidejte maslo a Salotku. Opé-
kejte namirném ohnijesté 1minutu. V mise smichejte Président
Smetanovy syr Tartimalin s Zampiony a slaninou, osolte a ope-
prete. Smés dejte do zdobicky a plrite s ni vétrnicky.

TLP navic:
PYed pIn&nim mdZete syrovou smés trochu oh¥at.

Zbozi mozno zakoupit na www.gfs




