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HARAPJON
CSAK BELE..

Classico, Cereale és Vital
del Mastro Panettiere!

Egy kenyér, amely olyan izii, amilyennek a
kenyérnek lennie kell! A Classico, a Cereale és a
Vital del Mastro Panettiere a Schar csucstermékei:
az izletes, puha szeletelt kenyerek hozzajarulnak a
gondtalan mindennapokhoz.

A gondosan valogatott, természetes hozzavaldknak
és a kell§ ideig érlelt kovasznak kdszdnhetd az Uj
kenyerek pompas ize.

A sajat fejlesztés(, visszazarhaté csomagolas
kilonlegesen hosszu ideig tartja puhan a prak-
tikusan el@szeletelt kenyeret és napok multan is
olyan, mint a frissen s(itott kenyér, tartdsitészerek
hozzdadasa nélkdl.

Csak vegye ki a csomagolasbol és élvezze!



CLASSICO

DEL MASTRO PANETTIERE
Vilagos, puha, lagy iz(i, a mindennapok
klasszikusa, amely az egész csalad
kedvence lehet. Ballasztanyagokban, ko-
vaszban, kdlesben és quinodban gazdag.
Nemcsak kitdné iz, de taplalkozasi
szempontbdl is kildnlegesen értékes.




CLASSICO DEL MASTRO
PANETTIERE MARHAHUSSAL
ES AIOLIVAL

Hozzavaldk:

4 szelet "Classico del Mastro Panettiere®
200 g marhahus

1 paradicsom szeletelve

4 champinyongomba szeletelve

2 kis cukkini hosszaban felezve

3 ek. olivaolaj

2 ek. citromlé

tengeri s6, frissen 6rolt feketebors
100 g rucola

1 Osszeapritott fokhagymagerezd
5 ek. salatamajonéz

Elkészités:

A marhahust fliszerezze meg és olivaolajjal, citrom-
|ével marinalja. A felszeletelt paradicsomot, champi-
nyongombat és a cukkinit tegye talba, flszerezze
meg és ol elegyitse 6ssze. El6szér a marhahust ser-
peny8ben, olajon 3-4 percig siisse, majd adja hozza
a paradicsomot, a gombat és a cukkinit. A felapritott
fokhagymagerezdet keverje a majonézbe. Mossa
meg a rucolat és szaritsa meg. Egy szelet Classico
kenyeret fokhagymas majonézzel kenjen meg. Rakja
ra a rucolat, majd a marhahust és a z6ldségeket.
Végul takarja be egy szelet Classico kenyérrel.



CEREALE
DEL MASTRO PANETTIERE

{zben, ballasztanyagokban gazdag, és
valtozatos finomsagot rejt a csomagolas.
Természetes kovasz, lenmag, napra-
forgdmag, széjapehely, szdjacsira és
b&séges ballasztanyagok: a természet
legjavabol sltve - ezt igéri a Cereale
tébbmagvas szeletelt kenyér a gabona
eredeti izével.




CEREALE DEL MASTRO
PANETTIERE AVOKADOS
SZENDVICSKREMMEL

Hozzavaldk:

4 szelet "Cereale del Mastro Panettiere®
1 avokado

1 ek. citromlé

1 csomo metéléhagyma

100 g tehénturé

jédozott so, frissen 6rolt bors

6rolt szerecsendio

100 g szaritott paradicsom

100 g fliszeres sajt

Elkészités:

Vagja félbe az avokadadt, vegye ki a magjat, a gyu-
molcshust nyomkodja 6ssze és ciromlével keverje
Ossze. A metél6hagymat vagja apréra. Az avokadot
és a tehénturot keverje 6ssze a metéléhagymaval és
fliszerezze meg. A paradicsomot csepegtesse le. A
fliszeres sajtot vagja vékony szeletekre. Kenjen meg
egy szelet Cereale kenyeret avokadékrémmel. Tegye
ra a lecsepegtetett paradicsomot és a fliszeres
sajtot.



ot L L LT PP My g g Paph Sy s SR

VITAL DEL MASTRO PANETTIERE
Még sotétebb, még tébb maggal,

még tobb ballasztanyaggal. Lenmag

és napraforgémag, szemescirok- és
gesztenyeliszt: er@s, jellegzetes izzel

és sok-sok energiaval!




VITAL DEL MASTRO PANETTIERE
TEHENTUROVAL, JOGHURTTAL
ES SZALONNAVAL

Hozzavalok:

4 szelet "Vital del Mastro Panettiere”
150 g flstdlt szalonna

200 g tehénturo

100 g go6rdg joghurt

1 tk. rozmaring és kakukkf(

2 csomoO metéléhagyma

8 db hénapos retek

8 salatalevél

Elkészités:

A szalonnat vagja kis kockakra, teflon- vagy kera-
miaserpeny6ben siisse ropogdsra, majd vegye ki a
serpeny6bél és hagyja leh(lni. A tehénturét keverje
0ssze a joghurttal és a fliszerekkel. A metél6hagy-
mat mossa meg, szaritsa, majd vagja finomra. A
metéléhagyma felét és a kih(ilt szalonnaval tegye

a szendvicskrémbe. A honapos retket és a salatat
mossa meg, a retket vagja szeletekre. Egy szelet
friss kenyérre tegyen egy salatalevelet, ra a szend-
vicskrémet és a retekszeleteket. Metél6hagymaval
diszitse.



...a koles pozitiv hatas-
( sal van a csontokra és
izUletekre?

...a kovasz létfontossagu
asvanyi tdpanyagokat
tartalmaz?

ezel6tt Dél-Amerikaban az inkak
is termesztették?

...a quinoat mar 5000 évvel



...a cirok Afrika
legfontosabb
gabonandvénye?

...a lenmagnak
mogyordés ize van?

...a gesztenyét valamikor
a ,szegények kenyerének"
nevezték. Tudja, miért?

...a napraforgémagot a spanyol
hoditok hoztak be Eurdpaba a
16. szazadban?

% ' Minden valaszt megtalal a
= Wwww.global.schaer.com/maestro_hu
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