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|ZBRAN KRUH V VASI REGIJI
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GORENJSKA

_GORENJSKI
HLEBCEK Z OREHI

PSenicni polnozrnati
kruh z orehi, 500 g

NOTRANJSKA
NOTRANJSKI PIRIN
HLEBCEK

Pirin mesani kruh s
krompirjem, 400 g

OSREDNJESLOVENSKA
. LJUBLJANSKI
CEBULNI HLEBCEK

PSenicni beli kruh s
Cebulo, 500 g

PHMOR§KA
PRIMORSKI HLEBCEK
S PARADIZNIKOM

Kruh s suhim
paradiznikom, 400 g

Iz polnozrnate moke in orehovih jedrc smo zamesili kruh, ki se kljub
nenavadni kombinaciji ujema v okusu in aromi. Svezino mu daje velik
delez kislega testa, prijetno hrustljavost pa cela orehova jedrca.
Sredica je svetlo rjave barve z vidnimi otrobi in orehovimi jedrci. Rjava,
enakomerno zapecena skorjica je razpoznavno trikrat zarezana.

Pira, starodavna vrsta psSenice je danes zopet moderno Zzito, ki daje
izdelkom poseben aromaticen okus. Kruhu smo dodali Se nekaj polbele
pseni¢ne moke, krompirjeve kosmice ter naravno kislo testo in tako
dobili kruh, ki ostane dolgo socen in svez. Hlebcek je rjave barve

z vidnim odtisom rozice in krompirjevim posipom. Gosta sredica

je svetlo rjave barve z vidnimi otrobi.

Za ljubitelje belega pSenicnega cebulnega kruha smo pripravili
okusen in socen kruh, narejen z dodatkom prazene cebule.
Posebnost novega kruha je njegova nepravilna oblika, izrazita aroma
po prazeni cebuli in neenakomerna luknjicavost sredice. Skorjica
je rustikalna, zlato zapecena, hrustljava in z vidnimi delcki cebule.

V rahlo testo iz pSenic¢ne bele moke smo ujeli socen in slasten
paradiznik. Prav dodatek susenega paradiznika da sredici znacilno
oranzno barvo in aromaticnost. Kruh je narejen po dolgem postopku,
zato ga odlikuje svezina in dolga obstojnost.
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PREKMURJE
PREKMURSKI
HLEBCEK Z ZASEKO
PSenicni mesani kruh
z zaseko, 500 g

V hlebcek iz bele psenicne in rZzene moke smo zamesali pravo
zaseko. Aromaticni kruh dolgo zadrzi svezZino zaradi dodanega
kislega testa in vecCjega deleZza mascobe. Zlato zapecena skorjica

in gosta sredica sivkasto bele barve imata vidne sledove koSckov mesa.
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v éTAJERvSKA
STAJERSKI HLEBCEK
Z BUCNIM OLJEM

Rzeni mesani kruh z
bucnim oljem, 400.g

- KqRoéKA
KOROSKI.RZENO-
AJDOV HLEBCEK

Mesani rzeno ajdov
kruh, 400 g

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

DOLENJSKA

DOLENJSKI MESANI
HLEBCEK

Mesan kruh iz

psSenicne bele, koruzne
in ovsene moke, 500 g

&
PeRarna ,
Grosuplje

Znacilen Stajerski kruh je narejen iz rzene, pSenic¢ne polbele moke
ter dodatkom bucnih semen in bu¢nega olja. Sredica je zelenkasto
obarvana z vidnimi delci bu¢nih semen, skorja pa hrustljavo
zapecena in gosto posuta z lomljenimi bu¢nimi semeni. Zaradi
uporabe navedenih sestavin je okus Stajerskega hlebcka izredno
aromaticen in harmonicen. Dodali smo tudi nekaj naravnega kislega
testa, zato ostane kruh dalj ¢asa svez in obstojen.

Pesem pravi, da po Koroskem zZe ajda zori, zato smo zamesili kruh

iz rzene, ajdove in polbele psenicne moke. Dodali smo mu nekaj
masla ter naravnega kislega testa in tako dobili okusen, aromatic¢en
hlebcek z dolgo obstojnostjo in svezino. Temno rjava skorja je po
povrsini napokana in posuta z rzeno moko. Sredica je gosta, sivorjave
barve, ki je znacilna za rzeno ajdov kruh.
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Kruh smo zamesili iz znacilnih dolenjskih surovin: psenic¢ne bele
moke, koruzne moke in ovsene moke. Dodali smo tudi ovsene
kosmice in kislo testo, ki zaokroZita okus, dajeta svezino in socnost.
Izdelek ima rahlo rahlo sivkasto rumeno sredico in zlato ter napokano
skorjico, posuto s koruzno in ovseno moko.

Izbrali ste nove vrste kruha z regijskimi znacilnostmi.
Na glasovanju smo prejeli vec kot 50.000 glasovnic!
Zgoraj opisane vrste kruha za vas pecemo v Pekarni Grosuplje.



