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Schiacciata!

panesco

keep exploring

Chrupiqgca, lekka i wypieczona skorka.

Puszysty i otwarly miekisz.

Aulenlyczny rzemiesiniczy wyglad.

Prosty sklad: woda, maka, drozdze,
oliwa z oliwek extra virgin, sol.

* Romanski styl wypiekania -
krotko na goraqcych kamiennych plytach.

Schiacciala! 6 rodzajow do wyboru.

Idealna baza do kanapek we wtoskim stylu, do pizzy, zapiekanek, do dzielenia na mniejsze porcje.

5001921 / 5002100 5001922 500201 5002171 5001994

Schiacciata Romana Schiacciata Romana Schiacciata Farcita Schiacciata Lingua Schiacciata Lingua
przecieta / nieprzecieta wielozbozowa Margherita Romana Romana przekrojona
100 g 100 g 10g-150 g 600 g - 680 g 6509



- Schiacciata
e b il ) E ‘ iy o Truskawki ]
od szelfow kuchni dla szelow kuchni IR e
' ' - Pieprz zielony marynowany
Ocel balsamiczny
Mascarpone
Schiacciala z marynowanymi ) © Lody

truskawkami i mascarpone e

\

Zoltko
Tymianek

Duze truskawki dzielimy na mniejsze kawatki.
Posypujemy je cukrem pudrem. Dodajemy kilka
zidrenek rozgniecionego marynowanego zielonego
pieprzu. Catosé polewamy kremem balsamicznym,
mieszamy i odstawiamy do marynowania na

o najmniej 15 minut. Zéttko ucieramy z cukrem
trzcinowym. Smarujemy utartg masq Schiacciate
i zapiekamy w pi€cu nagrzahym do 200°C,

az cukier sie skarmelizuje. Po wyjeciu z pieca,
wedtug uznaniag, studzimy lub podajemy na ciepto

z marynowanymi truskawkami. Schiacciate serwujemy 5002171
z marynowanymi truskawkami, mascarpone i lodami Schiacciata Lingua
waniliowymi. Dekorujemy $wiezg mieta. R()lelll:d
! 600g-680g
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» ~* Pesto \
Schiacciala i Rukola
o gl 3 . iutlo coll
Farcita Margherita iy g

Grana Padano .

Schiacciate z pomidorami i mozzarellg
wypiekamy w piecu nagrzanym

do temperatury 200°C przez okoto 2 - 3 min,
by stata sie rumiana i chrupiaca. Studzimy
wedtug uznania. \

Przekrawamy w potowie,

nie docinajqc do korica. )
Dolng strone chlebka smarujemy pesto,
uktadamy listki rukoli, na niej plasterki !
wioskiej szynki'i posypujemy swiezo startym
serem dtugo dojrzewajgcym.

5002011 H |
Schiacciata z pomidorami
i mozzarella

10 - 150 g ]
| T s i
I Pesto zielone
! : * Rukola
Schiacciata . e ssey
; : Mozzarella
Romana Caprese A Oliwki ciemne
' Lo / " Bazylia $wiesa
Schiacciate rozmrazamy i podpiekamy Ol e

w piecu nagrzanym do 200°C przez
okoto minute, by skérka stata sie
chrupigca. Studzimy.

Dolng strone smarujemy zielonym pesto,
rozktadamy listki rukoli. Mozzarelle

i pomidora kroimy w plastry. Uktadamy
na przemian na rukoli. Skrapiomy

oliwg z oliwek i posypujemy krojofymi '
siekanymi oI|wk0|m|

Dekorujemy listkami swiezej buzylu

5001921

y : Schiacciala R()Illdlld

przecieta
100 g
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