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LEPINJALONG

La lepinja est un flatbread traditionnel originaire des Balkans, trés apprécié dans des pays comme la
Croatie, la Slovénie et la Serbie. Cuit au four a pierre, ce pain a une mie aérée et alvéolée, avec une crolte
fine et légerement croustillante. Grace a cette structure, il absorbe parfaitement les jus et les sauces sans
devenir détrempé. Idéal pour les plats chauds et les formules a emporter tels que les ¢evapcici, doner

ou burgers, il se révéle aussi particulierement savoureux comme base pour de nombreux autres plats.
Chaque pain a une forme unique, est facile a préparer et convient aux fours a cuisson rapide. Bref, avec le
lepinja, vous ajoutez a votre menu un produit distinctif, polyvalent et clean label, parfaitement adapté aux
tendances alimentaires actuelles.

LEPINJALONG LEPINJALONG
120 g 160 g

VALEURS NUTRITIONNELLES
ET INGREDIENTS POUR 100G
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