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Paine din suflet

suntcu titlu de prezentare.
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prospetimea si gustul lor, ci si sa-ti completeze dieta

cu toate elementele nutritionale esentiale.

Astfel, coapta cu rabdare si preparata dupa retete atent
lucrate, la cele mai noi standarde, fiecare paine are si
putina... magie.
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Daca-ti place painea, dar
ai si mare grija de silueta,
cea cu tarate este alegerea
perfecta pentru tine.

Este foarte satioasa si nu-ti

trebuie multa sa te saturi. Are un

gust intens, o textura plina si te asiguram ca din partea
nutritionistilor vei avea un mare Like.

/

Sugestie de reteta

‘ secretele

ll.li_ p -:—-

Bruschete cu telemea de vaca,
slanina si rosii

- 150 g telemea de vaca feliata
- 100 g rosii feliate

- 1 buc ceapa rosie feliata

- 150 g slanina feliata

- 2 linguri de mustar

- patrunjel

Mod de preparare: Se feliaza painea
si se introduce in cuptor la 170°C
pentru aproximativ S minute sau
pana se rumeneste. Se scoate tava
si se lasa la racit, dupa care se
freaca feliile cu usturoi. Apoi se
adauga : mustarul, telemeaua,
rosiile feliate, ceapa rosie, slanina si
patrunjelul.







Frumusetea painii de secara
e data de lipsa volumului. \
E o paine indesata, grea, densa
si fascinanta. Gustul este plin,
bogat, cu note dulci, coaja .
caramelizata, un miez incredibilde = « -
uniform, usor, dar foarte usor acru, umed si cu nuante
care persista. Este o paine rafinata si sofisticata cu un
miros si gust aparte, cuo puternlca legatura cu
pamantul si ploaia.







Faina de secara contine
mai putin gluten, de aici si
numeroasele proprietati
nutritive ale painii pave.

Este densa si gustoasa, iar prin
coacere, se obtine o crusta bruna

si aromata. Mai are rost sa-ti spunem ca aceasta pame cu
miez umed si elastic este facuta cu maia?

Daca vrei o paine rustica, aceasta este alegerea perfecta.
Noi ti-o recomandam din sufletul nostru de brutari.
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Aceasta paine este
bogata in nutrienti, dar
in acelasi timp pastreaza
gustul si caracteristicile
unei paini albe cu maia.

Are un miez moale, cu gust intens

de grane, coaja rustica, crocanta si placut rumemta
Aspectul si culoarea apetisanta, cu siguranta iti vor
aduce aminte de painea bunicii, facuta pe vatra cu
rabdare si multa dragoste.
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Este o paine atat de simpla,

incat doar un maestru brutar
priceput ar putea sa o faca fix
ca la carte, respectand cantitatile
exacte ce o fac atat de delicioasa.

E o paine usoara, cu miez moale si coaja crocanta,
o paine cu volum, culoare frumoasa si un gust
nemaipomenit.







Acum nu-ti imagina ca painea
este neagra, ci este facuta
din faina neagra, de aici si
numele ei. Este o paine zdravana,'
ce are o textura pufoasa, cu miez
elastic si gustos, dulce-acrisor.

O paine densa, consistenta, compacta,
plina de seminte care datorita acestei texturi se poate
taia usor in felii subtiri. Daca ai grija de dieta ta si iti
place sa mananci echilibrat, brutarii nostri au folosit
maia naturala si 5 feluri de seminte.

A |

Sugestie de reteta Din’

A~ - .secretele
Bruschete cu branza de capra —
si piept de rata afumat

lui

- 150 g branza de capra “La Coline”
- 70 ml smantana

- 150 g piept de rata afumat

- 100 g gem de caise

- 60 g rucola

Mod de preparare: Se amesteca
branza de capra cu smantana,
sarea si piperul. Se feliaza pieptul
de rata afumat. Se feliaza painea
si se stropeste cu ulei de masline,
oregano, sare si piper, apoi se
rumeneste in tigaia gratar pe
ambele fete. Cand este gata se

> lasa putin la racit dupa care se

» . adauga pe feliile de paine

aproximativ amestecul de branza si smantana,

5 bruschete rucola, feliile de piept de rata
= afumat si gemul de caise.







Cate seminte am pus in paine?
Toate. Mai multe nu incapeau, \
parol.

Pentru prepararea acestei paini, PPN
brutarii COra, au scos din joben, pardon =~

din covata, un ingredient secret: maiaua lichida de ovaz.
Au pus din belsug seminte de floarea soarelui, in, chia,
quinoa, canepa, mei, susan, mac si multa rabdare.
Aceasta paine cu coaja moale, subtire si usor crocanta,
are un timp de pregatire putin mai indelungat.
Insa promitem ca merita fiecare felie.
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Sugestie de reteta

Bruschete cu gorgonzola
si smochine

- 150 g gorgonzola taiata
- 200 g smochine

- 60 gunt

- fulgi de sare

Mod de preparare: Se feliaza
painea si se pune in tava de copt.
Se introduce in cuptor la 170°C
pentru aproximativ 5 minute sau
pana se rumenesc feliile de paine.
Se scoate tava si se lasa la racit,
dupa care se freaca feliile cu
usturoi. Smochinele crestate in
patru se pun in tava de cuptor si le
introducem la 170°C pentru
aproximativ 5 minute. Painea se
unge cu unt, iar peste ea aranjam
S erSChete- gorgonzola, smochinele coapte si
se presara fulgi de sare in top.
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Cand se lasa la racit, painea sfaraie. Brutarii spun ca in
acele momente aceasta vorbeste. Noi am avut rabdare sa
se raceasca si sa se aeriseasca bine, bine.

Pe langa acest mic secret, am folosit,
si de aceasta data, maiaua noastra
naturala. Astfel, te poti bucurala
masa de o paine simpla, dar riguros

- preparata, pufoasa, dar consistenta,
cu o coaja subtire si crocanta si cu
miez fin, elastic si suculent.

Cele 4 tipuri de seminte, ii dau painii
o textura speciala, un gust aparte.
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. loarea soarelul ceapa
desh|dratata usturoi deshidratat)




Cu o aroma bogata si textura
placuta, bagheta cu cereale
si maia este ideala pentru
bruschete, tartine sau un
sandwich sanatos, delicios s

° b L]

I satios.
Ce ni se pare noua facinant la aceasta paine
este faptul ca atunci cand iese aburinda din cuptor are
crusta tare, dar dupa ce se raceste devine moale si
elastica. Ne-am gandit sa combinam doua culturi culinare
diferite, am facut bagheta dupa o reteta clasica
frantuzeasca, dar sugestia de servire vine din sudul Italiei.
Mixul este delicios.

\
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g Sugestie de reteta Din’
N secretele

Bruschete cu crema de branza, TR
parmezan si prosciutto Céf stefan

- 150 g crema de branza
- 50 g parmezan
- 150 g prosciutto feliat
- 60 g valeriana

Mod de preparare: Crema de
branza se amesteca cu sare si
piper. Se feliaza painea si se
stropeste cu ulei de masline
amestecat cu usturoi tocat,
cimbru, sare si piper. Se introduce
in cuptor la 170°C pentru
aproximativ 5 minute sau pana se
rumenesc feliile de paine. Se lasa
xXimativ la racit, apoi se adauga crema de
branza, valeriana si prosciutto..

~r"" aprd
“» 5 bruschete
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Cand pamantul e darnic si
masa e bogata, de la prima,
pana la ultima felie.

Painea cu cereale si maia este un
adevarat spectacol culinar, cu multi
actori ce pasesc rand pe rand pe scena.
Sau hai s3-i spunem masa. De la boabele de grau si de
secara, la semintele de in si floarea soarelui, la bucatelele
de ceapa si usturoi deshidratate, toate legate de
ingredientul in rol principal: maiaua lichida de grau.

Este o paine densa dar pufoasa, hranitoare si care are
“acel ceva” ce te va face sa vrei mai mult.
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Nutritionistii spun ca mic dejunul campionilor contine

si cereale. Noi spunem ca multicereale.

‘Daci vrei ceva preparat in fuga si care sa iti dea senzatia
de satietate mai mult timp, noi iti recomandam cateva

felii din aceasta bagheta dellcmasa pentru bruschete
tartine sau un sandwwh la mare arta.

Cu o.b'ogéi,:ie de cereale, bagheta
cu multicereale se pastreaza i
mult si bine, ceea ce o face
ideala pentru cei ce nu mananca
foarte des paine. Ll
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Daca ne-am apuca acum sa scriem despre toate
cerealele din aceasta paine si despre proprietatile
acestora, am avea nevoie de mult mai mult spatiu.

Este o paine rustica si g'ustoasél,
- o paine robusta aromata SI
foarte satioasa. =

' Coaja este subtlre iar mlezul
~ este elastic. Ce este foarte )
_interesant la aceasta paine este
faptul cai se intensifica aroma
la doud-trei zile dupa ce a fost
scoasa din cuptor.

4



La noi, timpul mai are inca toata rabdarea din lume cu
oamenii. La fel si cu painea noastra odihnita, pe care n-o
grabeste nimeni niciunde.

Gama




ii oferim ragazul de care are nevoie ca si creasca mandra
si pufoasa, pentru ca mai apoi sa troneze calma si linistita,
nu doar gustoasa, pe orice masa.
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Paine odihnita
cu merisoare sooq

fara drojdie, cu maia naturala



Paine fara drojdie? Ei bine, da! Nu e un trend "hipsteresc”,

ci pur si simplu ne-am intors la originile painii. Este un
preparat plin de arome, consistent, satios, cu un mix ideal.
Este o paine si hranitoare, si benefica pentru

organism. Se digera usor, cu multi nutrienti ce se absorb
mai usor in organism. Painea cu maia este o paine
autentica, adevarata, onesta, iar gustul ei reprezinta
legatura cu natura. Pentru ca are si merisoare
deshidratate, aceasta bunatate pufoasa si dulce este ideala
langa un pahar cu lapte.
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Paine odihnita Paine odihnita
cu chia si goji 400 cu chia 400,

fara drojdie, cu maia naturala




Inainte de a fi aruncate in aluat, atat fructele de goji,

cat si semintele de chia, sunt lasate la hidratat cam o
jumatate de ora.

Goji da un gust usor acrisor painii, dar si culoare, iar
semintele de chia dau o textura frageda si elastica
miezului de paine. Brutarii nostri se mandresc cu aceasta,
pentru ca le are pe toate: gust, aroma, culoare
apetisanta, miez plin si dens, elastic si aerat, o

coaja rumenita si crocanta.

Sugestie de reteta

Bruschete mascarpone,
prune si miere

- 150 g mascarpone “‘ . __
~200gprune ~ Q7 aproximativ

- 1 lingura miere 5b h
- scortisoara si seminte de chia ruschete

Mod de preparare: Se feliaza painea si se pune in tava de copt. Se introduce in
cuptor la 170°C pentru aproximativ 5 minute sau pana se rumenesc feliile de paine.
Se scoate tava si se lasa la racit. Pe fiecare felie se pune mascarpone din belsug,
apoi prunele taiate felii, fara samburi, iar in top se presara mierea, scortisoara si
semintele de chia.
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Paine odihnita o
cu maia 4004 ‘

fara drojdie, cu maia naturala



Brutarul care face aceasta paine are un motto: "graba
strica treaba". De aici linistea si tihna in care prepara
aceasta paine. Fara pripa, cu multa rabdare si cateva
ingrediente: faina alba de grau, maia, sare, apa... si atat.

Pe cat de simplu este acest aluat lasat la dospit
jumatate de zi, pe atat de gustoasa si hranitoare
este aceasta paine.
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Sugestie de reteta

Bruschete cu branza feta,
masline si ardei copt

- 150 g branza feta felii
- 100 g masline kalamata
fara samburi
- 100 g ardei copt (borcan) feliat
- 30 ml ulei de masline
- sare si piper
- oregano
- busuioc

5 bruschete

Mod de preparare: Se feliaza painea si se stropeste cu ulei de masline, oregano,
sare si piper. Se rumeneste in tigaia gratar pe ambele fete. Cand este gata se
lasa putin la racit dupa care se adauga pe feliile de paine branza feta, maslinele,
ardeiul copt feliat si se presara busuioc.



Descopera
toata gama de paini
in hipermarketurile

cora si pe cora.ro.



