Novinka leden 2020

Losos divoky

rezy z filet bez kuze

Bez kosti, bez p¥idané vody, bez aditiv " ‘ L
1ks=ccal25g, karton 5kg & TR

SloZeni: fezy z filet losose divokého - aljasského (Oncorhynchus gorbusha)
*Priprava:

*Peceni nebo duseni na panvi, v troubé ¢i konvektomatu
*Vhodn¢ k obalovani a smaZeni

*Argumenty:

*Velmi kvalitni filety — piivod USA

«Certifikace MSC

ey

Z moiské ryby zijici na volném mofi

*Minimalni ztraty diky nulovému glazovani bez pouziti aditiv f .& A /
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h

Obalovane rybi nugety z tresky tmavé L".

predsmazené, bez kosti
1ks=30-60g, karton 6kg

*SloZeni: kousky filet z tresky tmavé, obal - strouhanka: pSeni¢na mouka, fepkovy olej, voda,
stl, drozdi, paprikovy extrakt

Priprava: (Pfed pfipravou nerozmrazujte)

*Panev: na rozpaleném oleji 6-8 minut, béhem pfipravy obratit
Fritéza: v rozpaleném oleji pii teploté 170°C po dobu 6-7 minut
*Trouba/konvektomat: pri 200°C 15-20 minut

Argumenty:

«Kvalitni rybi maso z celych filet, kvalitni obal
«Jednoduche¢ a rychl¢ na pripravu, tspora €asu i energii
«Uspora oleje pii ptipravé v troubé

«Z4dné ztraty — vaha pted a po piipravé je témét identicka
*Vyhodné davkovani pro riizné skupiny stravniki




