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Szanowni Klienci

Historia mitosci do pieczenia w naszej rodzinie trwa juz od ponad 100 lat.
Pasje do rzemiosta piekarniczego przekazujemy sobie z pokolenia na pokolenie.
Zamitowanie do pieczenia w potgczeniu z doswiadczeniem i poszanowaniem
dawnych receptur oraz metod wypieku pozwalajq tworzyé¢ nam produkty,
ktérymi mozecie Panstwo delektowac sie kazdego dnia.

Obecnie w piekarni pracujg juz prawnuki prekursoréw
piekarnictwa w naszej rodzinie — Wiadystawa Putki i Jozefa
Lutoborskiego, ktérzy niezaleznie prowadzili swoje piekar-
nie zaraz po wojnie. Momentem zwrotnym zaréwno dla
historii rodziny, jak i rodzinnego biznesu byto matzenistwo
ich dzieci — Jana i Janiny oraz potgczenie tym samym
dwdch rodzin piekarskich. Od tego momentu pasja do
pieczenia stala sie w naszej rodzinie tradycja, a mito$¢ do
chleba fgczy nas juz w czwartym pokoleniu.

Przed nami Swieta Bozego Narodzenia, w tym wyjgtkowym
czasie na stole nie powinno zabrakng¢ tradycyjnych wypie-
kow, szczegolnie chleba i ciast. Tym bardziej serdecznie
polecamy nasze wyroby, ktére tworzymy dla Panistwa
kazdego powszedniego dnia i na specjalne okazje.

Wszystkie wypieki w naszej piekarni tworzone sg z pasja.
Niezwykle cenimy dbato$¢ o szczegély i przywigzanie
do rzemieslniczych metod wypieku, dlatego tak bardzo
urzeklo nas niezwykte ciasto, jakim jest wtoskie Panettone.
Postanowili$émy wiec wigczy¢ je do naszej oferty. Pieczemy

je dla Panstwa od ponad 12 lat zgodnie z recepturg i na
bazie zaczynu ,matki”, ktére przywiezliémy z matej miej-
scowosci na péinocy Wioch. Panettone jest proste, a jedno-
cze$nie wykwintne i dostojne. Powstaje z zaledwie kilku
naturalnych skladnikdow, ale proces jego przygotowania
i wypieku wymaga ogromnej cierpliwoéci oraz doktadnosci.
Ten wyjatkowy specjat idealnie zaprezentuje sie wérdd
innych stodkosci i ostodzi swigteczny czas bez wzgledu
na towarzyszgce nam okoliczno$ci. Panettone bedzie
takze doskonatym upominkiem, ktéry mozna podarowaé
bliskimi. Babka ta dostepna jest w naszych sklepach sta-
cjonarnych oraz online.

Wraz z bozonarodzeniowg ofertg przygotowang przez
naszych piekarzy i cukiernikéw przesytamy Panstwu
zyczenia radoéci, mitoéci i wzajemnego zrozumienia. Niech
nadchodzgcy nowy rok bedzie czasem sukceséw oraz
realizacji najskrytszych marzen!

Przedstawiciele trzeciego i czwartego pokolenia rodziny
Putkéw pracujgcego w piekarni.
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Janina (trzecia od lewej w $rodkowym rzedzie) i Jan (za nig) Putkowie podczas bozonarodzeniowego spotkania z rodzing i sgsiadami.

Rok 1947, Rembertéw
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~ PANETTONE

Panettone to tradycyjne, wioskie ciasto drozdzowe,
ktérego sekretem jest reczne wykonanie oraz dobor
sktadnikéw jedynie najwyzszej jakosci.

Bogactwo jego smaku uzyskujemy dzieki dbato-
Sci i precyzji naszych najlepszych cukiernikow.
Panettone to ciasto z duszg. Wypiekamy je zgod-
nie z wielowiekowa receptura pochodzacg z mate;j,
rodzinnej cukierni na poinocy Wtoch. Podobnie jak
tam, takze w naszej cukierni, Panettone wyrabia sie
catkowicie recznie. Tylko takie wykonanie gwaran-
tuje jego najwyzsza jakosc.

Efekt dlugotrwatej swiezosci uzyskujemy dzieki
wyjatkowo skrupulatnej technologii opartej na
prowadzeniu naturalnych szczepéw drozdzy oraz
doborze jedynie najlepszych sktadnikéw: specjalnie
sprowadzonej wtoskiej mace, wiejskim jajom, mastu
z polskiego mleka, pszczelemu miodowi oraz wyse-
lekcjonowanym bakaliom.

Skiadniki:

»maka pszenna » skorka pomaranczy
» masto » skorka cytryny
»jaja » migdaty

» cukier »miodd

» rodzynki » laski wanilii

»woda » S0l




Wtoska Babka Panettone idealna na Swieta i nie tylko

Panettone to tradycyjne wioskie ciasto w Rsztatcie wysokiej koputy, z rodzynkami,
skorkq z pomaranczy i cytryny, migdatami, miodem i laskq wanilii.
Zaskakuje delikatnym smakiem, ale rowniez cieszy oko niezwyktym, dostojnym wyglgdem.

Panettone wywodzi sie z Mediolanu. Legendy gloszg, ze jego
historia siega XV wieku, cho¢ niektdre podania wskazuja,
Ze poczatkow ciasta nalezy upatrywac w stodkim miodo-
wym chlebie zaczynowym, spozywanym juz w okresie
Imperium Rzymskiego.

Najbardziej popularna sposrdd historii méwi o tym, ze
Panettone powstato z... mito$ci. Zyjgcy w Mediolanie okoto
roku 1400 i wywodzacy sie z wyzszych sfer Ughetto degli
Atellani, zakochat sie w Adalgisie — corce biednego piekarza
o0 imieniu Toni. Z uwagi na konwenanse ich zwigzek byt
niemozliwy. Mlodzieniec, aby zdoby¢ mitoé¢ ukochane;j,
udajgc piekarza zatrudnit sie w piekarni jej ojca. Pewnego
dnia wpadt na pomyst, by do ciasta na chleb doda¢ masto,
jaja, cukier, rodzynki i skorki z cytryny. Nowy deser na
bazie chleba odnidst ogromny sukces i zostat nazwany Pan
del Toni (chleb Toniego). Ojciec Adalgisy stat sie bogaty i nic
juz nie stato na przeszkodzie mitosci mtodych.

Cho¢ we Wtoszech Babke Panettone mozna kupié przez
okragly rok, to jednoczeénie jest ona nieodlgcznym ele-
mentem $wietowania Bozego Narodzenia i Nowego Roku.
To wyjatkowe ciasto nie tylko wypada mie¢ wtedy w domu,
ale réwniez obdarowuje sie nim bliskich i znajomych
podczas spotkan i wizyt Swigtecznych. W tym czasie Wtosi
najchetniej jedzg Panettone z dodatkiem kremu na bazie
mascarpone lub z kieliszkiem stodkiego wina.

Prawdziwie wloskie Panettone od Putki

Putka, jako jedna z dwdch cukierni w catej Polsce, ofe-
ruje Panettone przygotowane zgodnie z wioskg tradycjg
— metodg rzemieslniczg bez skracania procesu produk-
cji. Panettone wypiekane jest zgodnie z wielowiekowg
recepturg pochodzgcg z matej, rodzinnej cukierni na
pdinocy Wtoch.

W tradycyjnej metodzie wytwarzania Panettone bardzo
wazne jest wyprowadzenie podstawowej fazy, zwanej
~matka”, czyli zaczatku pierwotnego, w ktérym odpowied-
nia mikroflora decyduje o specyficznych wtasciwosciach
organoleptycznych i diugiej Swiezosci wyrobu.

Taka ,matka” zostata przywieziona do Putki z Wtoch ponad
12lat temu i do tej pory nieprzerwanie jest wykorzystywana.

Jak powstaje Babka Panettone w Putce
Czas przygotowania i wypieku Babki Panettone trwa mini-

mum 50 godzin, czyli ponad dwie doby. Proces wytwarzania
tego wyjatkowego ciasta jest na tyle skomplikowany, ze

Przykladowy sposdb podania Panettone
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Proces studzenia Panettone

jego produkcja zajmuje sie jedynie czterech wybranych
i specjalnie przeszkolonych cukiernikow.

Produkcje Panettone zaczyna sie od przerobienia macie-
rzy. Odbywa sie ono w trzech etapach, podczas ktérych
~matka” wyrabiana jest z mgka i wodg, a ciasto trzy-
krotnie odstawiane jest do wyros$niecia na wiele godzin.
Nastepnie lgczy sie je zmaka, woda, cukrem, mastem oraz
z6ttkami i po raz kolejny pozostawia sie do wyrosniecia
na 10 — 12 godzin.

W kolejnym etapie przygotowuje sie juz ciasto wia-
$ciwe. Do zaczgtku dodawane sg kolejno: maka, cukier,
z061tka, naturalne aromaty, miekkie masto oraz sél. Ciasto
wyrabiane jest do uzyskania wiasciwej konsystencji.
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Na samym koncu dodaje sie roztopione masto poia-
czone z rodzynkami, kandyzowang skérka z pomaranczy

i cytryny.

Po przygotowaniu, ciasto odpoczywa przez okoto pét
godziny, a nastepnie jest wyktadane do charakterystycz-
nych papierowych foremek i pozostawiane do wyrosnie-
cia na kolejne 6-7 godzin. Po tym czasie ciasto dekoro-
wane jest glazurg z biatek jaj oraz mielonych migdatéw
i wypiekane. Po upieczeniu gorgce Baby Panettone sg
odwracane i wieszane na specjalnych drutach na okoto
10 godzin. Dzieki takiemu zabiegowi, ciasto jest deli-
katne, nie opada i zachowuje swdj charakterystyczny
ksztalt kopuly.

SPOSOB NA PANETTONE

Skiadniki:

»500 g serka mascarpone
»5jajek

»5lyzek cukru

» 2 tyzki stotowe rumu

Wykonanie:

Jajka i serek mascarpone nalezy wyjac
zlodéwki godzine wezesniej, aby nabraty tem-
peratury pokojowej. Mascarpone przetozy¢
do miski i delikatnie wymiesza¢ mikserem.
W oddzielnym naczyniu ubi¢ z6ttka z cukrem,
az catosc stanie sie gtadka i jasniejsza. Dodawac
po jednej tyzce mascarpone i delikatnie mie-
szac. Biatka z 3 jajek ubi¢ na sztywna piane
i doda¢ do serka, delikatnie potgczy¢ catosc
tyzka. Powoli doda¢ rum i wymieszac tyzka,
az sie wchtonie. Kremem udekorowac kazda
porcje Panettone przed samym podaniem.




Chleb w codziennym menu

Chleb to jeden z gtownych elementow naszych positkow, jest Swietnq bazg do kanapek,
ktore zjedzone na sniadanie dadzq nam potrzebng energie. Moze by¢ rowniez dodatkiem
do rozgrzewajqgcych zimowych zup. Nie powinno go takze zabrakng¢ na swigtecznym stole.

Poznajmy kilka faktow na temat chleba.

Wplywa korzystnie na zdrowie

Obecno$¢ pieczywa w codziennej diecie jest niezbedna
dla prawidlowego funkcjonowania organizmu. Wazne
jest jednak po jakie pieczywo siegamy. Chleb razowy,
zytni czy pelnoziarnisty stanowi bardzo dobre uzupetl-
nienie codziennego menu, daje energie, jest pokarmem
dla naszego mézgu i uktadu nerwowego, poprawia wyglad
skéry, wtoséw i paznokcei, a dodatkowo wspomaga odpor-
no$¢ organizmu.

Bezglutenowy Chleb Witalny

Chleb tego rodzaju obfituje w cenne sktadniki odzyw-
cze. Witaminy B zawarte w pieczywie wptywajg m.in.
korzystnie na stan skéry, a takze wspomagajg uktad
odpornoéciowy i trawienny. Zelazo jest niezbedne do
syntezy hemoglobiny. Potas uczestniczy w wielu proce-
sach metabolicznych. Magnez za$ jest budulcem kosci,
chroni przed wystgpieniem zakrzepdw, wspomaga prze-
kazywanie impulséw nerwowych. Pieczywo razowe,
petnoziarniste obfituje w blonnik, ktory jest niezbedny
do prawidtowej pracy przewodu pokarmowego, a takze
zapobiega wielu chorobom cywilizacyjnym, np. otyto-
$ci, chorobom nowotworowym (szczegoélnie dolnego
odcinka jelita). Btonnik utatwia rowniez utrzymanie
prawidlowego poziomu stezenia cholesterolu, glukozy
czy triglicerydow we krwi.

Jest idealny na $niadanie

Sniadanie to najwazniejszy positek dnia, ktéry ma
ogromny wplyw na nasze samopoczucie. Od tego czy rano
organizm otrzyma odpowiednig ilo$¢ energii i sktadnikéw
odzywczych zalezy nasza efektywnos¢ intelektualna
oraz fizyczna.

Pieczywo to doskonate zrédto weglowodandéw ztozonych,
ktore powinny by¢ podstawowym zrédiem energii dla
naszego organizmu. Zaraz obok biatek i ttuszczéw stano-
wig one jeden z najwazniejszych sktadnikéw odzywczych
naszej diety. Wazne jednak, aby weglowodany pochodzity
z ziaren z pelnego przemiatu. Woéwczas najlepiej speinig
swoje funkcje, gdyz beda sie uwalniaé¢ do krwiobiegu
powoli, dzieki czemu na dtugi czas zapewnig nam staly
poziom glukozy we krwi. Jest to szczegdlnie wazne dla
mozgu i ukltadu nerwowego, ktore wiasnie z nich czer-
pig energie do pracy. Jesli wiec czeka nas ciezki dzien,

egzamin, rozmowa o prace, wazne spotkanie, wymagajgce
duzej koncentracji, warto zadba¢ o zdrowe $niadanie
zawierajgce dobrej jakosci petnoziarniste pieczywo.

Nie tuczy

Czesto zapominamy, ze kazdy rodzaj produktéw moze by¢
tuczacy jesli jest spozywany w nadmiarze. Chleb jednak
sam w sobie nie powoduje wzrostu wagi. Pieczywo zawiera
wiele sktadnikéw dobroczynnie wplywajgcych na procesy
trawienia, a wiec z powodzeniem bedzie nam stuzy¢ nawet
podczas odchudzania. Ponadto, ttuszcz najlepiej spala sie
w obecnosci weglowodandw, ktérych najlepszym zrédiem
jest wlasnie pieczywo.

Wybierajmy po prostu odpowiedni dla siebie rodzaj
chleba, spozywajmy go w odpowiedniej iloci oraz zwra-
cajmy uwage na to z czym go jemy. Czesto to wiasnie
dodatki stanowig o wysokiej kalorycznosci kanapki, a nie
samo pieczywo.

Jakie pieczywo wybra¢, gdy dbamy o linie

» Pieczywo zytnie, razowe, petnoziarniste (Chleb Razowy,
Razowy Stonecznikowy, Zytni, Bielanski, czy chleby z linii
BIO) przygotowywane na zakwasie jest bogate w btonnik,
zawiera dzikie drozdze oraz szczepy bakterii mlekowych,
ktére wywierajg bardzo korzystny wptyw na uktad pokar-
mowy. Stymulujg perystaltyke jelit, oczyszczajg organizm
z toksyn oraz pobudzajg trawienie, co jest szczegélnie
istotne w trakcie odchudzania.

» Pieczywo z dodatkiem ziaren (Chleb Magnat, Grahamka
Stonecznikowa, Butka Rustiko, czy Butka Dyniowo-

-Stonecznikowa) stanowi dodatkowe Zrddto kwasdéw
Omega 316, wspomagajacych uktad nerwowy i krwiono-
$ny, dzieki czemu mézg i serce bedg pracowaly sprawniej
i wydajniej, nawet na diecie.

» Pieczywo bogate w btonnik (Chleb Gruboziarnisty,
Pelnoziarnisty, czy Czystoziarnisty Whole&Pure)
dostarcza wiele cennych widkien, ktére zapewniajg
uczucie sytosci na dtuzej. W ten sposob zjemy mniej
bez potrzeby glodzenia sie i koniecznosci podjadania
pomiedzy positkami.

Chleb Kresowy

Piec-zywo BIO
Dziala antydepresyjnie

Pieczywo pelnoziarniste to bardzo dobre zZrédio magnezu
odpowiedzialnego za prawidtowg prace uktadu nerwowego.
Spozywanie chleba wplywa réwniez na wydzielanie sie
serotoniny, ktdra poprawia nastroéj. Zaréwno magnez,
jak i serotonina sg nam bardzo potrzebne, gdy dni sg
coraz krotsze, a pogoda coraz bardziej kaprysna. W ten
sposéb latwiej jest unikng¢ spadku nastroju zwigzanego
z nadejs$ciem jesieni. Pamietajmy takze o tym, ze nasza
kondycja psychiczna wplywa na efektywno$¢ pracy ukladu
odpornosciowego.

Jest waznym elementem diety os6b z cukrzyca

Niezaleznie od tego czy jesteSmy zdrowi, czy chorujemy
na cukrzyce weglowodany zlozone sg podstawg zywienia
i powinny stanowi¢ gtéwne zrdodto energii. Weglowodany,
ktére sg niezbedne w diecie osoby chorej na cukrzyce
typu I lub Il trzeba jednak starannie wybiera¢. Pieczywo
powinno sklada¢ sie gtéwnie z maki z pelnego przemiatu.
Doskonatym wyborem bedzie np. Chleb Peinoziarnisty. Jest
to pieczywo o niskim indeksie glikemicznym, wytwarzane
z maki zytniej pelnoziarnistej na naturalnym zakwasie.
Dla oséb chorych na cukrzyce odpowiedni bedzie tez
Chleb Sitkowy, Zytni, Czystoziarnisty Whole&Pure oraz
Probody. Doskonate uzupetnienie diety diabetykow sta-
nowi rowniez Butka Beta.

Moga go spozywac osoby z celiakia oraz nietolerancja
glutenu

Dla 0sdb stosujgcych diete bezglutenowg z przyczyn zdro-
wotnych, rozwigzaniem jest pieczywo i wypieki bezglute-
nowe. Osoby cierpigce z powodu celiakii, choroby Duhringa,
czy tez alergii i nietolerancji glutenu powinny jednak
kierowac sie rozwagg przy wyborze pieczywa. Spozycie
nawet najmniejszych ilosci glutenu moze spowodowa¢c
u nich powazne konsekwencje zdrowotne. Wypieki certy-
fikowane znakiem Przekreslonego Klosa dajg pewnos¢, ze
sg pozbawione glutenu lub tez nie zostaly zanieczyszczone
nim na zadnym z etapéw produkecji — sg po prostu bez-
pieczne. Taki certyfikat posiada pieczywo i stodkie wypieki
Putka, ktére mozna kupi¢ w piekarniach stacjonarnych
oraz w sklepie internetowym dostepnym pod adresem
www.putkabezglutenu.pl



Pokoloruj naszq swigteczng kolorowanke.

BARSZ(Z CZERWONY
Z PASZTECIRAMI

Skladniki:

»1kg burakéw

» 1 peczek wloszczyzny

» 3 liscie laurowe

»7 ziaren czarnego pieprzu

» kilka ziaren ziela angielskiego

» 2 zabki czosnku

»11yzka octu (lub soku z cytryny)

» 3 kawatki suszonych grzybéw

» majeranek

»opcjonalnie: s6l, pieprz, ocet, cukier
(do smaku)

Do podania:
» Paszteciki lub Bezglutenowe Paszteciki

Wykonanie:

Wtoszczyzne umy¢, obrac i wlozyé
do garnka. Buraki obra¢ i pokroi¢ na
mniejsze kawaitki. Doda¢ liscie laurowe,
ziele angielskie, pieprz i rozgnieciony
czosnek. Cato$¢ zala¢ wodg i gotowaé
przez okoto 2 godziny. Do gotujgcego sie
barszczu dodaé tyzke octu oraz suszone
grzyby. Barszcz przecedzi¢ przez sitko.
Doprawi¢ go majerankiem, solg, octem,
pieprzem i cukrem do smaku. Podawaé
z pasztecikami.

PUTKA SP. Z 0.0. SP.K.
UL. BRATA ALBERTA 1
05-075 WARSZAWA - WESOtA

CHLEBOWA ROSTRA
Z LOSOSIEM | KAWIOREM

Skiadniki:

» 1 nieduze awokado

» 11yzka soku z cytryny

» 12 jajek przepidrczych

» 125 g tososia wedzonego na gorgco

» 1 szpiczasta papryka

» 1lyzeczki czarnego kawioru

» s0l, $wiezo mielony pieprz kolorowy

» $wiezy tymianek lub koperek do
dekoracji

Do podania:
»2 kromki Bezglutenowego Chleba
Owsianego lub Chleba Hetman

Wykonanie:

Kromki chleba pokroi¢ na tréjkgtne
kawatki, utozy¢ na blasze wytozonej papie-
rem do pieczenia, nattusci¢ odrobing oliwy
z oliwek, obsypa¢ startym parmezanem
i piec w piekarniku (180°C) okoto 12 minut.
Jajka przepiércze gotowaé 3-4 minuty,
obra¢. Dwie sztuki odtozy¢ i przekroi¢ na
poét, a pozostate wrzuci¢ do malaksera.
Doda¢ miqzsz awokado, sok z cytryny,
sOlipieprz. Blendowa¢ do uzyskania jed-
nolitej konsystencji. Papryke pozbawié
gniazda nasiennego, pokroi¢ w drobng
kosteczke. Z chleba odcig¢ skérke, utozyé
na nim kolejno mase jajeczng z awokado,
papryke i kawalki tososia. Udekorowaé
jajkiem, kawiorem oraz listkami
tymianku.

223106 300
POCZTA@PUTKA.PL
WWW.PUTKA.PL

" SALATKA Z MIODOWYMI
KOSTRAMI

Skladniki

» 1 duza gar$é mixu satat

» oliwa z oliwek

» 2-3 tyzki oliwy z oliwek

» 1lyzeczka suszonego tymianku
» 1 gruszka

» 2 tyzki soku z cytryny

» 1 korzen pietruszki

» 1lyzeczka miodu

» 1 garé¢ winogron rodzynkowych
» 50 g gorgonzoli

» 35 ml Smietanki kremowki 30%

Do podania:
»3kromki Chleba Razowego z Miodem BIO
lub dowolnego chleba bezglutenowego

Wykonanie:

Kromki chleba kroimy w kosteczke, pod-
smazamy na oliwie z oliwek. Dodajemy
tymianek i przesypujemy do miseczki.
Pietruszke obieramy, kroimy na cienkie
plasterki, wrzucamy na rozgrzang patelnie
zodrobing oliwy z oliwek. Po ok. 4 minutach
dodajemy szczypte soli oraz midd. Catosé
smazymy jeszcze przez kolejne 4—6 min,
az plasterki zarumieniq sie. Smietanke
i gorgonzole podgrzewamy do uzyska-
nia sosu o jednolitej konsystencji. Potéwki
gruszki kroimy w pétksiezyce i skrapiamy
skokiem z cytryny. Na pétmisek wyktadamy
licie satat oraz pozostate sktadniki satatki.
Calo$¢ polewamy cieptym sosem.

n FACEBOOK.COM/PIEKARNIECUKIERNIEPUTKA

INSTAGRAM.COM/PIEKARNIE_CUKIERNIE_PUTKA

~ BROWNIE Z SOSEM
 KARMELOWYM

Skladniki:

» 1 puszka pelotlustego mleka kokosowego
o zawarto$ci kokosa co najmniej 80%

» 60 g cukru trzcinowego (6 tyzek)

»duza szczypta soli lub 1/4 lyzeczki soli
w platkach

»1/2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

Do podania:
» Brownie lub Bezglutenowe Brownie

Wykonania:

Puszke mleka kokosowego wstrzgsngc,
nastepnie wla¢ jej zawarto$¢ do rondelka.
Doda¢ cukier trzcinowy i wymieszac.
Doprowadzi¢ do wrzenia. Zmniejszy¢ ogien
i gotowa¢ jeszcze 20-25 minut, mieszajqc
od czasu do czasu, aZ masa zmniejszy
swojg objetos¢ o okoto potowe. Na koniec
dodaé do karmelu sél oraz ekstrakt z wani-
lii i wymiesza¢.

Porcje Brownie utozy¢ na talerzykach i ude-
korowa¢ przygotowanym sosem.

Niewykorzystany karmel przela¢ do czy-
stego stoiczka. Wystudzié, zakrecié stoik
i wstawi¢ go do lodéwki. Karmel z mleka
kokosowego mozna przechowywacé
w lodéwce nawet przez 2 tygodnie.




