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Estamos ante un clasico de la === = e - : . . . DESCONGELACION - 50°
gastronomia y cultura estadounidense = : T : Y peL . T e -
como es el Rock & Roll. ==, AR o . __ : & . JREGENERACION - T

66160 ROCK & ROLL

Hablamos de uno de los panes . - " ' . v X '-.- - R 17 CM
de sdndwich mas famosos en EEUU, ® . - h ' ’ ] ¢

incluso mas que el mismisimo Rey

del Rock. Un emparedado

comunmente conocido como

submarino, que supuestamente

debe su origen a la marina.

Su forma alargada y corte en uve ; — .‘ L Y _ : :
recuerda a un submarino y se _ ' A pa— : : 66165 MlNl ROCK & ROLL

utilizaba para alimentar

a la tripulacién. : : “6 BOLSAS EN PLACAS 18u.
Los ingredientes que se suelen utilizar ; 495gr PLACA / 27,59r u
son muy diversos, pero los mas : o '
tipicos son: carne, embutido, queso, : : ; - PALETIZADO -4 X 14

verQuras (frescas o encurtidas), alifios Eléctrico, rebelde y con mucha personalidad, asi se presenta '. DESCONGELACION - 50°
y diversas salsas. este pan lleno de posibilidades. Siempre va en grupos como 7 ;

si de una buena banda de Rock se tratara. Su facil preparacion REGENERACION -1

y combinacion con infinidad de ingredientes lo convierten g | 8,5CM

en el mejor solo que puedes marcarte en tu establecimiento.




CORTES
Y ACORDES

El ROCK & ROLL y el MINI ROCK & ROLL
son un producto muy versatil.

Al venir unido a otros rolls admite cortes
originales como los que te presentamos
a continuacion.

UVE:

Haz un corte longitudinal ‘

en la parte superior

y rellénalo por el centro. ‘
CLASICO: ‘
Necesitaras uno entero .
y abierto por la mitad. ‘

CUADRADO:

Necesitaras dos enteros

unidos por el centro.

Cértalos primero por '.
la mitad transversalmente ’ ‘/
para obtener dos cuadrados.

Después abrelos por la mitad.

TRIO: \\
Necesitaras tres

unidos. Después \ "'
dbrelos por la mitad. ’ §/

FACIL REGENERACION

CORTE
CUADRADO

Se tuesta facilmente y adquiere
una textura crujiente y aérea
que lo hacen unico. Ddralo
unos instantes en una plancha
caliente con unas gotas de
aceite o mantequilla hasta que

dqui lor y, si lo d . 2 D I D
introdticelo unos instantes en CONSEJOS

el horno para gue se caliente

ligeramente y el exterior quede Utiliza al tostar aceites o mantequillas
mas crujiente aromatizados para aportar aroma

a tu Rock & Roll.

Puedes usar ajo, romero, orégano,
albahaca, curry, soja & jengibre, guindilla.

Tuesta el pan generosamente para
gue guede con un buen tono dorado.

¢ PASO A PASO

3N =

Separa,

unta los laterales Hazlun cotrte Reclilfana ;
con mantequilla £n laparte y condimenta
superior al gusto

y plancha




[S]Calgllcl_:ﬁ AR, TN S EN ESCENA

A O T R A : : . N : TR & R e MG S | éVamos de concierto?

Llega el momento de

PA R T E wi- . ' “EEW L e =" = ; o 2 presentar este suculento
A4S R - ' 4 y sl e . . .+ bocadillo. El reparto puede
; E i 5 e IR : ) - ser variado. Materiales
_industriales, bandejas de
acero, incluso planchas
de metal. No olvides
acompanarlas-guarniciones
" . con recipientes adecuados.

El ROCK & ROLL se presenta

como la opcidn ideal para llevar.

Una solucidn para esos dias

en los que no hay tiempo ni para

un bis, pero uno no quiere renunciar Y 5 8 X 4 N _ v /i : k> | <l :

a llevarse un buen bocado a la boca. : ~ g ' W e % > - s : - Agqui te dejamos algunas
: . i : "4 = ideas. '

Rapido, variado e irresistible o _ ._ _ ] Y . 0. Bandéjas de laton, acero; :
es la receta perfecta para d 4 oNEe _ it _ R ; ' materialés.industriales y énvejecidos -+
un Take Away. : 'y s o iy

g e 4 ¥

Latas y-mallas 'metalicas
para las guarniciones

69030 KIT ROCK & ROLL

5 20 BOLSAS
Material de apoyo -

para las mejores presentaciones 30 CAJAS : | |
gT)L:DC%P&DO - 9 i | Bandejas de latén, acerd, hormigdn
T ' \ materiales industriales y envejecidos. .-




Hay gue continuar manteniendo
el ritmo. No basta con tocar

el mejor tema. Las recetas

hay gue venderlas. Por eso,

hay que cuidar los detalles.
Todos los instrumentos cuentan.

FAMILY ROCK

Ofrece 5 ROCK & ROLL’s
unidos para familias

THE BAND

Prepara 4 ROCK & ROLL’s c . M ' . P ap : = S b . 3 -
unidos para grupos L / - . Y, o Lol : S - X - .

UN BIS

¥
La combinacion perfecta(
para la horade la comida

Ofrece un 2x1 3 : ;
L ; 3 e RS s Incentiva
ROCK%RDJ:!'_;_‘__’_'- B ' ; : b o e , Y SRS | la compra coniun
Bebida s > : e e e S S T Y S e
FESTIVAL > o an R : i s o S 2x1

Guarnicion

ROCK & ROLL + Bebida + Guarnicion




LOVE ME TENDER

Roll de tartar de salmoén ahumado
con queso fresco al curry, manzana y eneldo

" Doble ROCK & ROLL abierto
por1a mitad.
i Doble formato !

INGREDIENTES

2 ROCK & ROLL

2 Lonchas de salmén ahumado

3 Cda. de queso fresco de untar

Una pizca de curry de Madras

1 Rabanito picado

4 Gajos finos de manzana Granny Smith
4 Lonchas finas de pepino pelado
Hojas de rucula

2 Lonchas finas de cebolla roja

Un hilo de crema de vinagre balsamico
Unos tallos de cebollino y de eneldo
Brotes germinados de alfalfa
Mantequilla

Pimenta negra recién molida

ACOMPANAMIENTO

Ensalada de quinoa
y. judias verdes

1 PERSONA
RECETA FRIA.

ELABORACION

Dora ligeramente los laterales del roll en una plancha
O una sartén con una nuez de mantequilla.
Partelo por la mitad y dora también el interior.

Corta el salmdn en tiras finas. Bate el queso fresco
con el rabanito picado, una pizca de curry y pimienta
negra recién molida. Unta las rebanadas del roll

con la mitad de esta preparacion.

Reparte en el interior del roll los gajos de manzana,
las lonchas de pepino, la cebolla roja, el tartar
de salmdn y las hojas de rucula.

Salsea con la crema de queso restante, espolvorea
con los germinados, el cebollino y las hojas de eneldo
picadas, decora con un hilo de crema de vinagre

de Mdédena vy sirve enseguida.




ROLLING STONE . TOPPINGS

Cebolla caramelizada:

Hamburguesa de buey con cebolla ACOMPANAMIENTO Rehoga la cebolla 20

5 B T 5 en aceite a fuego muy
caramelizada, queso San Simon ahumado M. e

y salsa de cerveza negra : Patatas fritas con ajo, a menudo.

: : romero y salsa de queso
: Afade azucar y vinagre,
2 ROCK & ROLL unidos cortados cuece 5 minutos mas

por la mitad. 1 PERSONA y reserva.
iUna hamburguesa al Cuadrado! RECETA CALIENTE

Salsa de cerveza:

Tritura la cebolla y el ajo
picado con la cerveza,
la salsa worcestershire
y el aceite. Salpimienta
y reserva.

INGREDIENTES ELABORACION

2 ROCK & ROLL Mezcla la carne picada con la mitad de la salsa

1 hamburguesa de buey de 125 g de cerveza y forma una hamburguesa.

2 lonchas finas de beicon Corta 2 rolls unidos por la mitad en cuadrados, déralo
50 g queso San Simén ahumado unos instantes en una plancha caliente con unas gotas
3 lonchas finas de tomate de aceite y tuéstalo 1 minuto bajo el grill del horno.

1 pepinillo cortado en lonchas Asa la hamburguesa durante 2 minutos por cada lado.
Lechuga iceberg cortada en juliana A media coccidn, salpimienta y afiade la mitad del

1 cucharada de salsa barbacoa queso cortado en daditos por encima. Asa las lonchas
1 cucharada de salsa mahonesa de beicon hasta que estén bien crujientes.

Like aroll
(The Jimmy L

e
Let’s SPETC poliing Stones)

a rolling stonS
(Bob pylan)

Mezcla la salsa de cerveza restante con la salsa
barbacoa y unta el interior del roll. Afade las lonchas
de tomate, la hamburguesa bien caliente, el beicon,
los daditos de queso restantes, la cebolla
caramelizada, la juliana de lechuga y los pepinillos.
Decora con un hilo de mahonesa y sirve enseguida.

Like

g
3




BURNING LOVE

-Salchicha en salsa picante de remolacha
con Cheddar y pimientos verdes

ACOMPANAMIENTO

Aros de cebolla
empanados vy fritos

- ROCK & ROLL Trio -
doble con corte 1 PERSONA

transversal. .
RECETA PICANTE

i Rellénalo por arriba !

A
U

INGREDIENTES ELABORACION @ IE:‘
3 ROCK & ROLL Corta tres rolls perpendicularmente para obtener : gl ‘ h?e&lacha con
1 frankfurt largo (o chistorra, bockwurst, un roll con tres cuerpos (ver tipos de corte). Abrelo nata da y mezcla
salchicha moruna, pikanwurst...) en dos y dora los laterales y el interior en una plancha .07!953 ek
2 lonchas de queso Cheddar con aceite. Hornéalo unos instantes bajo el grill K _is de limon, una pizca
! e " . : ayena, pimienta y sal,

3 lonchas finas de tomate para que esté bien crujiente y tuéstalo unos instantes = Y
1 oimi q bajo el grill del horno. 2’315 RS queden bien

pimiento verde ) ) ) egrados.
1diente de ajo Asa la salchicha en una plancha bien caliente. Corta
1cda. de remolacha cortada en palitos el pimiento verde en tiras y dsalo también en una plancha KEBOX
Hojas de brotes tiernos de lechugas 0 en una sartén con aceite y un diente de ajo pelado - Para la mahonesa de JU

; . durante 5 minutos, removiéndolos a menudo. mostaza: Mezcla la e urningd "';’:y)

1 cda. de cebolla frita deshidratada o . ) - e ‘ ) : (Elvis Prestel . o sun
1cd Reparte los pimientos en el interior del roll, aflade mahonesa con la mostaza. % : . . . use of the e risi

cdta. de mostaza : . The ho! Anim
1cda. de mah las lonchas de tomate, el queso Cheddar y la remolacha B L 5 picante: . i : ; (The e

cda. de mahonesa cocida cortada en tiras muy finas. Agrega los brotes e s el ketcr?uz - N i P - — e - . , Yo\tg‘:::-_kge"y)
1cda. de ketchup de ensalada y salsea con la salsa Burning Love, B c Tobasco 7 PR e - . Ch :
Unas gotas de Tabasco® la mahonesa de mostaza y el ketchup picante. -

. - . L a tu gusto.
Espolvorea con la cebolla frita crujiente y sirve rdpidamente.




TEX MEX

DREAM

‘Roll de filetes de pollo empanados G ACOMPANAMIENTO
con guacamole, maiz dulce, chile jalapeio -
y mahonesa de cilantro

" ROCK & ROLL doble cortado
por la mitad.

i Uno de los grandes para

compartir !

INGREDIENTES

2 ROCK & ROLL

1 pechuga de pollo cortada en filetes finos
1 huevo

3 cdas. de panko o pan rallado
2 lonchas de queso de fundir
1tomate

1 cda. de maiz en grano

1 chile jalapefo (opcional)

1/2 tomate y 1/4 cebolla

3 pepinillos

Unas hojas de cilantro

Unas tortillas

1 cda. de salsa César

Hojas de lechuga Trocadero
Aceite de oliva

. ; Tortitas de maiz

1 PERSONA
RECETA PICANTE

ELABORACION

Corta la pechuga de pollo en tiras finas, pasalas
por huevo y panko vy frielas en una sartén
con abundante aceite bien caliente.

Parte el roll y déralo en una sartén o en una plancha
caliente por los laterales y el interior. Caliéntalo
unos instantes bajo el grill del horno.

Corta en daditos el tomate, la cebolla y los pepinillos.
Anade el maiz en grano y alifla con la salsa César.

Rellena el roll alternando el guacamole, las lonchas
de queso, los filetes de pollo empanados, las hojas
de lechuga y la preparacion anterior. Agrega por
encima el chile jalapefo cortado en rodajas, hojitas
de perejil y cilantro y las tortillas crujientes
desmenuzadas. Salsea con la mahonesa de cilantro
y mahonesa cldsica y sirve enseguida.




SWEET EMOTION

; Roll de fresas, frambuesas y arandanos ACOMPANAMIENTO
con nata y almendras
. : Caramelo ligquido
" ROCK & ROLL clasico .

cortado en UVE -l PERSONA

i Listo para rellenar ! RECETA DULCE
INGREDIENTES ELABORACION
1ROCK & ROLL Lava las frutas con agua muy fria.
Fresas Corta las fresas en daditos pequefos.
Frambuesas Monta la nata con un poco de queso Quark y azucar.
Aradndanos Tuesta las I1dminas de almendras (opcional).
Nata para montar Separa un roll y haz un corte por la parte superior.
Almendra laminada Abrelo vy rellena la base con nata. A continuacion,
Chocolate dispon las frutas alternando fresas, frambuesas
Caramelo liquido y ardndanos y llenando los espacios vacios con

flores de nata.

Salsea con chocolate fundido y caramelo liquido.

Listo para servir iprations

ach BoyS)

Good V!
(The BE




LIGHT MY FIRE

* Mini ROCk&RO" de tartar de fuet . 2 PERSONAS

RECETA FRIA

MINI ROCK & ROLL
cortado en UVE

INGREDIENTES

4 MINI ROCK & ROLL

200 g de fuet o salchichén

8 pepinillos

6 cebolletas

20 alcaparras

1 cucharada de aceite de oliva
Salsa Worcestershire

2 cucharaditas de mostaza
Unas gotas de Tabasco®
Brotes para decorar
Cebollino picado para decorar
Pimienta

Sal

ELABORACION

Retirar la piel del embutido y cortarlo en cuadraditos
minusculos con ayuda de un cuchillo bien afilado de
forma que parezca un tartar de carne. Picar finamente los
pepinillos y las cebolletas.

Batir el aceite de oliva con la salsa Worcestershire,
la mostaza, el Tabasco® al gusto y una pizca de sal
y pimienta.

Mezclar el tartar de fuet con el picadillo de pepinillo
y cebolletas. Agregar las alcaparras y aliflar con la salsa
preparada.

Abrir los Mini Rock&Roll y dorarlos ligeramente en una
plancha bien caliente por los dos lados. Repartir en su
interior el tartar y decorar con cebollino picado y brotes.

CONSEJOS

Para la montada:
Afade una cucharada
de queso tipo Quark
cuando montes la nata
para gue adquiera mas
consistencia.




BLUE SUEDE
SHOES

“Mini Rock&Roll

de roquefort, membrillo PARA COMPARTIR
y hueces

MINI ROCK & ROLL
cortado en UVE

YOU REALLY
GOT ME

RECETA FRIA

INGREDIENTES

ELABORACION

4 MINI ROCK & ROLL

200 g de queso blanco

de untar

100 g de queso Roquefort
75 g de dulce de membrillo
50 g de nueces

Mezclar con la batidora el queso de untar
con el queso Roquefort. Introducir esta
preparacién en una manga pastelera con
boquilla rizada y reservarla en la nevera
durante un minimo de 30 minutos para
que tome cuerpo.

Picar groseramente las nueces.
Cortar el dulce de membrillo en daditos.

Abrir los Mini Rock&Roll y dorarlos
ligeramente en una plancha bien caliente
por los dos lados. Con ayuda de la manga
rellenar los Mini Rock&Roll con la crema de
Roqguefort de forma que quede decorativa.
Repartir encima los daditos de membrillo
y las nueces y servir.

Mini Rock&Roll de tartar :
de salmén ahumado, cremade| /oA cOMPARTIR
aguacate y mahonesa de lima

MINI ROCK & ROLL
cortado en UVE

RECETA FRIA

INGREDIENTES

ELABORACION

4 MINI ROCK & ROLL

100 g de salmoén ahumado
1aguacate

200 g de gueso blanco
para untar

unas gotas de Tabasco®
Tlima

Para la mahonesa de lima:
1 vasito de mahonesa
1 cucharada de zumo de lima

Retirar la pulpa del aguacate y batirla con
la crema de queso. Salpimentar y anadir
una cdta. de zumo de lima y unas gotas de
Tabasco®. Introducir esta preparacion en
una manga pastelera con boquilla rizada y
reservar en la nevera.

Mezclar la mahonesa con el zumo de lima
e introducirla en una pequefia manga
pastelera y reservarla en la nevera.

Picar el salmdén ahumado. Rallar la piel
de una lima con ayuda de un rallador de
microagujeros para la decoracion del canapé.

Abrir los Mini Rock&Roll, dorarlos y rellenarlos
con la crema de aguacate. Repartir el tartar
de salmon encima y decorar con hilos de
mahonesa de lima y la ralladura.






