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                                           ПЕИНИРЛИ СНАК - ЛАПЕТРИШЕ  
 
330102 ФАРИНА ЗЕРО 3.000 гр. 
210324 
184002 
         

ЛА ПЕТРИШЕ - La Pétrissée PLANGE 
Масло 82% Бретански - БАУРАЛИЯ 

            300 гр. 
             150 гр. 

 
450101 Зехтин „ЛАДИ“.                                  

Захар                                                                               
Сол 

             150гр.          
               60гр. 

 60 гр. 
 Мая  30 гр. 
 Вода      2100 гр. 
 
НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ  

 Измесваме всички продукти заедно в тестомесачка на първа скорост за ± 5 минути  
и за 5 минути на втора скорост. 
Температура на тестото : ±  26

ο
C 

 Междинна  ферментация  на тестото: 10 минути 
 
ЗА ПЕИНИРЛИ :  

 Нарязваме тестото на парчета по 30-40гр.  или 120-140гр. покриваме добре с фолио и поставяме в 
хладилника 5-6оС между 3чаша  и 24 чаша. 

 Поставяме пълнеж, оформяме лотки и печем на 240оС 8-15 мин. в зависимост от размера.  
 
ПЪЛНЕЖ ЗА ПЕИНИРЛИ: Всеки вид кашкавал, сирене, моцарела. Малко колбаси по желание. Малко масло 
БЕУРАЛИЯ от горе, след печене. 
 
КРЕМ КАШКАЧАЛ-ПЪЛНЕЖ ЗА ПЕИНИРЛИ:  
Кашкавал  (настурган)                                            500гр. 
Бешамел комплит (приготвен)                   200-400гр. 

Първо, приготвяме бешамел  
Код 183602    Бешамел 300гр. 

                          ВОДА  1000гр 

Разбърквате в миксер бешамел и вода за около 4-5 минути на трета скорост докато сместът стане гладка.  
С повече или по малко БЕШАМЕЛ може консистенцията да стане по течна или по твърда. 
След десет мин. хомогенизираме с настъргания кашкавал и ползваме като пълнеж  

 
       ЗА ПИЦА : 
 Щоф : Температура: 33  - 35 

ο
 C        Влага(r.h) : 75%         Време: 10 минути  

 
  
              

 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

 

 
 

ХАРАКТЕРИСТИКА/ВАЖНА ИНФОРМАЦИЯ ЗА “ПЕИНИРЛИ ЛАПЕТРИШЕ“ 
ЛАПЕТРИШЕ е комбинация главно от малцови пшенични брашна от мека и твърда пшеница 
осигуряващи природни аромати и вкусове (като печене на дърва). Зехтина и маслото в това тесто 
придават богати вкусове, необходима еластичност и заключват влагата  за да имаме повече свеж и 
трайност. С това тесто, може да оформим стотици хлеботворения. 
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 Код: 210324              ЛАПЕТРИШЕ - LAPETRISSE 

Смес (10%) за традиционен селски френски хляб 
и френска багета. 

Състав: Пшенично брашно,  суха мая, малцово пшенично брашно. 
 
Може да съдържа следи от: яйца или продукти от яйца, или продукти от мляко, зърна от сусам, соя и 
продукти от соя.   
РЕЦЕПТА 
 Брашно  5.000 гр. 
210333 ЛА ПЕТРИШЕ - La Pétrissée PLANGE            500 гр. 
 Сол           110 гр. 
 Мая  90 гр. 
 Вода        3.500 гр. 

 
НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ 

 Измесваме всички продукти заедно в тестомесачка на първа скорост за ± 6 минути  
и за 4-5 минути на втора скорост. 
Температура на тестото : ±  26

ο
C 

 Междинна  ферментация  на тестото: 40 минути 
 Нарязваме тестото на парчета по 350гр.  Офармяте и поставяте в тави. 
 Щоф : Температура: 32  - 33 

ο
 C        Влага(r.h) : 70%         Време: 50 минути  

 Печене с малко пара : Температура  230
ο 

C  
      Време:  25 - 30 минути  
              

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 289KCAL (1211KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

2,7гр. 
1,3гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

50,6гр. 
3,2гр. 

ПРОТЕИНИ 12,5гр. 

СОЛ 2,07гр. 

ФИБРИ 3,2гр. 

Опаковка : чувал 25кг. 
Произведено във Германия.  КОМПЛИТ - KOMPLET. 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
Срок на годност: виж опаковката   
Съхранение – транспортиране :  при стайна, температура на сухо. 
 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е 
годно за човешка консумация. 
 
София 

АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
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