PRZEPISY KULINARNE

z mleka | jego przetworow
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»,Dziatania promocyjne w sektorze HoReCa"”
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Smak tradycji, jakos¢ przysztosci

Mleko i jego przetwory nalezg do filaréw
naszej kultury kulinarnej. Od wiekéw byty
obecne w polskich domach, a dzis — w epoce
nowoczesnej gastronomii oraz kuchni swia-
domego wyboru — niosa tak cenione obecnie
zalety.

Po pierwsze, z punktu widzenia nauki o zy-
wieniu przetwory mleka pozostajg jednymi

Z najcenniejszych elementéw zbilansowanej
diety. Sa zrodtem wysokiej jakosci biatka, wap-
nia, fosforu, witamin z grupy B, jodu czy cynku
- sktadnikéw kluczowych dla zdrowia uktadu
kostnego, miesniowego i nerwowego. Ponad-
to produkty fermentowane, takie jak jogurt,
kefir czy niektore sery, korzystnie wplywajg na
mikroflore jelitowa. Popularnos¢ mleka i jego
przetwordw wynika zatem z wiedzy popartej
wieloletnimi badaniami.

Jednoczesnie polskie wyroby mleczarskie nio-
sg znacznie wiecej korzysci niz tylko wartosci
odzywcze. Wcigz na nowo inspirujg kucharzy.
Kremowa konsystencja $mietanki, ziarnista
tekstura twarogu czy gteboki smak serow
dtugodojrzewajacych sprawdzaja sie swietnie
i w tradycyjnej kuchni, i w sztuce kulinarnej
otwartej na eksperymenty. Od prostych przy-
stawek po kuchnie fine dining — przetwory
mleczne dajg szefom kuchni nieskonczony
wachlarz mozliwosci.

Warto takze dodac, ze polskie mleczarstwo t3-
czy doswiadczenie rzemieslnicze z nowoczes-
ng technologia. Dzieki temu nasze produkty
zachowuja naturalny smak i aromat, a jedno-
czes$nie spetniaja najwyzsze standardy bez-
pieczenstwa produkcji. Eksportujemy je do
ponad stu krajow — od Skandynawii po Bliski
Wschod i Azje. To dowdd, ze nasza jakosc jest
rozpoznawalna globalnie, a polskie przetwory
mleczne zyskuja uznanie rowniez w odlegtych
zakatkach swiata.

W ostatnich latach w naszym kraju obserwu-
jemy z kolei wyrazny powrdét do produktdw lo-
kalnych, naturalnych i autentycznych. Goscie
restauracji chca wiedzie¢, skad pochodzi to,
co jedza. Polskie mleko i jego przetwory staja
sie wobec tego nie tylko skfadnikiem potrawy,
ale takze elementem opowiesci — o regionie,
o historii, rownie dobrze jednak i o najnow-
szych osiggnieciach dietetyki.

Zarazem uzycie lokalnych seréw, twarogow
czy $mietany w menu stanowi cenny gest
wsparcia dla krajowej gospodarki i rodzimych
rolnikéw. Jako przedstawiciele polskiego mle-
czarstwa z radoscia patrzymy na wspotprace
miedzy miedzy branzg mleczarska a szefami
kuchni. Razem mozemy tworzy¢ dania, ktoé-
re fgcza to, co najlepsze w polskiej tradycji
oraz NOWOCzesnosci.

Niech ten zestaw przepiséw bedzie dowo-
dem, ze polskie mleko i jego przetwory to nie
tylko codzienny produkt, ale prawdziwy skarb
kulinarny — surowiec o nieograniczonym po-
tencjale. Z duma oddajemy w Panstwa rece
ten e-book oraz serie nagran wideo. tacznie
stanowiag zaproszenie do odkrywania, jak
wszechstronne, zdrowe i inspirujgce moga
by¢ polskie mleko i jego przetwory. Zache-
cam, by zamieszczone tu przepisy wykorzy-
sta¢ do uatrakcyjnienia oferty swojej restaura-
cji, baru, kawiarni albo firmy cateringowe;.

Arkadiusz Pisarek

Prezes Zarzadu Krajowego
Zwigzku Spoétdzielni
Mleczarskich

Zwigzek Rewizyjny



Jak sie tworzy wspomnienia

Kiedy zaczynatem gotowac¢ zawodowo, czesto
szukatem inspiracji daleko — w kuchni sréd-
ziemnomorskiej, francuskiej czy azjatyckiej.

Z czasem zrozumiatem, ze prawdziwe bogac-
two smakdéw mam tuz obok. Polskie mleko i
produkty mleczne s3 czescig naszej tozsamo-
Sci. Rozpoznajemy je w smakach dziecinstwa,
takich jak kromka chleba z twarogiem i ze
szczypiorkiem, sernik pachnacy wanilig i ma-
stem, gorace mleko z miodem w zimowy wie-
cz6r. Na bazie tych i mndstwa innych ulubio-
nych smakdw mozna budowac wspdtczesna
kuchnie polska, swiadomie i pewnie otwartg
na Swiat.

Z tg mysla w prezentowanym e-booku zapro-
ponowatem miedzy innymi: zupe gruszko-
wo-ziemniaczana z serami, krem z grzyboéw
z serkiem grani i zacierkami, ziemniaki z gzi-
kiem, sernik wytrawny czy smalczyk serowy
do smarowania pieczywa. A z drugiej strony
bruschette z serem plesniowym, humus
twarozkowo-cieciorkowy, kurczaka tandoori
zapiekanego w jogurcie czy quesadille z tun-
czykiem, serem i ziotami. Nie zabrakto takze
deseréw: racuchow z twarogiem i jabtkami
oraz cynamonem, racuszkéw twarozkowych
z powidtami sliwkowymi na miodzie akacjo-
wym czy creme brilée z polskimi owocami.

W zaprezentowanych tu przepisach staratem
sie pokazac, ze produkty mleczne daja kucha-
rzowi tworcza wolnosé. Sa jak paleta barw —
od delikatnych tondw mleka po intensywnos¢
seréow dtugodojrzewajacych. Potrafig nadac
daniom zréznicowany smak, strukture i cha-
rakter. Mozna z nich stworzy¢ potrawy lekkie,
eleganckie, codzienne i odswietne.

Niech ten zbidr przepisdw oraz towarzyszace
e-bookowi nagrania wideo bedg inspiracja
dla branzy HoReCa, by odkrywaé na nowo to,
Cco nasze — polskie, naturalne, prawdziwe. Ser-
decznie do tego zachecam.

Jarostaw Uscinski




Smak tradycji, jakos¢ przysztosci

Jak sie tworzy wspomnienia

Przepisy
Koktajl jogurtowy ,satatka grecka”
Smalczyk serowy do smarowania pieczywa
Bruschetta z serem plesniowym, twarogiem i pomidorem
Humus twarozkowo-cieciorkowy
Roladki serowe z wedzonym tososiem, rukolg i czarnuszka
Sernik polski wytrawny

E . Zupa gruszkowo-ziemniaczana z serami
,3 +  Krem z grzybow z serkiem grani i zacierkami
0 ° Ziemniaki pieczone z gzikiem, kiszonymi ogoérkami i pstragiem wedzonym
c o Kurczak tandoori zapiekany w jogurcie
% « Eskalopki z indyka piccata milanese z serem po polsku
T ¢ Flaki wotowe z tartym wedzonym serem
-g E Por duszony z serem
8 . Tarta z szalotek z serem wedzonym i dojrzewajacym
o Fondue z polskich serow
E Quesadilla zapiekana z tunczykiem, serem i ziotami
[ ]

Rolada serowo-drozdzowa w stylu carbonary

Racuchy z twarogiem i jabtkami oraz cynamonem
Racuszki twarozkowe z powidtami sliwkowymi na miodzie akacjowym
Créeme bralée
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Koktajl jogurtowy
,Satatka grecka”

Produkty mleczne:
Ser solankowy (miekki) - 500 g
Jogurt naturalny — 300 ml

Pozosta}e sktadniki:
1 ogdrek sredniej wielkosci
2 pomidory
1 satata lodowa
Oliwki zielone i czarne -100 g
Woda - 200 ml
Oliwa =100 ml
Sok z cytryny — 50 ml
Ocet balsamiczny — 50 ml
Sol i pieprz —do smaku

Whktadamy do miksera warzywa, ser solankowy, jogurt,
wode i satate lodowa. Miksujemy do uzyskania gtadkie-
go przecieru. Doprawiamy solg, pieprzem, oliwa i sokiem
z cytryny. Podajemy jako koktajl do picia (w szklance) lub
jako chtodna zupe (w misce). Oliwki kroimy i uktadamy na
wierzchu jako dekoracje.




Smalczyk serowy
do smarowania
pieczywa

Produkty mleczne:
Dojrzaty ser podpuszczkowy —100 g
Twarozek wysokobiatkowy — 200 g

Pozosta’re sktadniki:
1cebula lub 1 szalotka (okoto 200 g)
1 peczek szczypiorku
1tyzka cebulki prazonej (opcjonalnie)
1-2 jabtka sredniej wielkosci (kwaskowe, soczyste, twarde)
Olej do smazenia
Majeranek — do smaku
SAl i pieprz — do smaku

Cebule lub szalotke kroimy w drobna kostke. Jabtka
kroimy w kostke (mozna je obrag, ale nie jest to ko-
nieczne). Na oleju smazymy osobno cebule i jabtka, az
delikatnie sie zeztoca. Dojrzaty ser scieramy na drobnej
tarce, a szczypiorek drobno siekamy. W misce taczymy
twarozek, starty ser, smazong cebule, jabtka, szczypio-
rek i (opcjonalnie) prazong cebulke. Doprawiamy maje-
rankiem, solg i pieprzem. Smalczyk doskonale smakuje
na grzankach, chrupigcym pieczywie oraz z cieptymi
ziemniakami w mundurkach. Mozna go przygotowac
rowniez z podsmazanymi brzoskwiniami lub gruszkami
zamiast jabtek.




Bruschetta

Zz serem plesniowym,
twarogiem

| pomidorem

Produkty mleczne:
Ser plesniowy — 300 g
Twardg prasowany (zwarty) — 300 g

Pozosta’re sktadniki:
Chleb wiejski — 20 kromek
3 pomidory
Bazylia swieza-100 g
Oregano swieze lub suszone - 50 g
Oliwa z oliwek =100 ml
Liscie satat — 200 g
SAl i pieprz — do smaku

Na patelni rozgrzewamy oliwe i podsmazamy kromki
chleba, doprawiajac je sola i pieprzem. Pomidory kroimy
w drobng kostke, fgczymy z posiekang bazylig i rozdrob-
nionym serem plesniowym, doprawiamy oregano. Na
chrupiace grzanki naktadamy przygotowana mieszanke,
posypujemy pokruszonym twarogiem i bazylig, skrapiamy
oliwa. Wktadamy do piekarnika rozgrzanego do 180°C i za-
piekamy do lekkiego zrumienienia. Podajemy z lis¢mi satat
skropionymi oliwa.




Humus
twarozkowo-
-cleciorkowy

Produkty mleczne:
Twarozek - 500 g

Pozostate sktadniki:
- Cieciorka-600g
Cebula-100g
Czosnek-80g
Pasta tahini— 200 g
Olej sezamowy — 100 ml
Szpinak —100 g
Sezam jasny iczarny -50g
Kolendra swieza -100 g
SAl i pieprz —do smaku

Cieciorke namaczamy, a nastepnie gotujemy do miek-
kosci. Na patelni szklimy cebule i czosnek. Przektadamy
ugotowana cieciorke i podsmazone cebule i czosnek do
miksera, dodajemy tahini, olej sezamowy, kolendre oraz
przyprawy i miksujemy na gtadka mase. Dodajemy twaro-
zek i drobno pokrojony szpinak, mieszamy do potaczenia.
Podajemy udekorowane kolorowym sezamem i mtodymi
listkami szpinaku.




Roladki serowe
z wedzonym tososiem,
rukolg i czarnuszka

Produkty mleczne:
Twardg — 300 g
Twarozek grani —300 g

Pozostate sktadniki:
. Rukola-100 g
tosos wedzony - 500 g
Czarnuszka-50g
Liscie satat — 200 g
Tgranat
Tcytryna

Mieszamy twardg z twarozkiem grani, tworzac jednolita,
ale nie catkowicie gtadka mase. Plastry wedzonego fososia
uktadamy na foli spozywczej, lekko na zaktadke. Rozsmaro-
wujemy na nich warstwe serowej masy, dodajemy rukole

i kilka ziaren granatu. Zwijamy catos¢ w rolade, schtadza-
my i kroimy na plastry. Posypujemy czarnuszka. Podajemy
z rukolg, ziarnami granatu i odrobing oleju z pierwszego
ttoczenia. Mozna dodac réwniez nieco pokruszonego twa-
rogu.




Sernik polski
wytrawny

Produkty mleczne:
Twardg — 300 g
Smietanka 36% — 200 ml

Pozosta’re sktadniki:
Skwarki z kietbasy — 200 g
Bagietka-150 g
4 jajka
2 cebule hiszpanskie
Szczypiorek-50 g
Natka pietruszki — 50 g
Oregano — do smaku
Papryka wedzona — do smaku

Na patelni podsmazamy kietbase z cebula, az powstang
skwarki. W misce roztrzepujemy jajka, dodajemy pod-
smazone kietbase z cebulg, pokrojona w kostke bagietke,
posiekany szczypiorek, Smietanke 36% , natke oraz przypra-
wy. Mieszamy z rozdrobnionym twarogiem i ze Smietan-
ka. Catos¢ doktadnie mieszamy i doprawiamy do smaku.
Mase przektadamy do tortownicy wytozonej papierem do
pieczenia i pieczemy do sciecia masy (okoto 35-45 minut

w temperaturze 180°C).




ZUupa gruszkowo-
-zlemniaczana
Z serami

Produkty mleczne:
Twarog — 200 g
Ser topiony o tagodnym, jednolitym smaku (tylzycki
lub ementaler) -200 g
Ser plesniowy — 100 g
Masto -50 g

Pozosta}e sktadniki:
1szalotka lub 1 cebula - okoto 50 g
Ugotowane ziemniaki - 150 g
2-3 gruszki (najlepiej konferencja)
Bulion warzywny lekki lub woda — okoto 800 ml

(lepiej bulion) chwili gruszki. Smazymy catosé, czesto mieszajgc. Wlewa-
Oregano lub tymianek — do smaku my okoto 60% bulionu, dodajemy rozdrobnione sery i mie-
Cynamon cejlofski - szczypta szamy, aby nie przywieraty do dna. Gdy sery catkowicie sie

Kmin rzymski — szczypta rozpuszcza, dodajemy ugotowane ziemniaki rozgniecione
nieregularnie (niemal jak purée). Gotujemy powoli. Jesli
Dodatki do podania: natka pietruszki, szczypiorek, zupa jest zbyt gesta, dolewamy bulion. Doprawiamy sola

drobno posiekany seler naciowy albo prazone orzechy i pieprzem. Podajemy z posiekang natkg, ze szczypiorkiem,
wioskie lub pestki dyni z bardzo drobno krojonym selerem naciowym lub z prazo-

nymi orzechami wioskimi czy pestkami dyni.

Séliczarny pieprz — do smaku

Szalotke drobno siekamy. Gruszki kroimy w kostke, ze
skérka. W rondlu rozpuszczamy masto, dodajemy czesé
oregano lub tymianku oraz odrobine cynamonu i kminu.
Gdy przyprawy zaczng pachniec¢, wrzucamy szalotke, a po




Krem z grzylbow
z serkiem grani
| zacierkami

Produkty mleczne:
Serek grani—300 g
Smietana-200g

Pozostate sktadniki:

Krem grzybowy:
Grzyby lesne — 500 g
Warzywa korzeniowe — 2 kg
Cebula-300g
Bulion warzywny — 2 |
Koperek swiezy —100 g
Sol i pieprz —do smaku Zupe podajemy z zacierkami, serkiem grani i ze $émietana,

dekorujac koperkiem.

Zacierki reczne:
Maka -100 g
Woda - 50 ml
SOl —do smaku

W rondlu podsmazamy grzyby, warzywa korzeniowe

i cebule. Wlewamy bulion i gotujemy, po czym miksujemy
catos¢ na gtadki krem. Doprawiamy solg, pieprzem i $mie-
tana. Przygotowujemy zacierki: do maki dodajemy wode

i s6l, rozcieramy palcami, az powstanag mate kluseczki.




Ziemniaki pieczone

z gzikiem, kiszonymi
ogorkami | pstraggiem
wedzonym

Dania gtéwne
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Produkty mleczne:
Twarozek gzik — 500 g
Smietanka - 100 ml

Pozosta’re sktadniki:
10 duzych ziemniakéw
Ogorki kiszone — 250 g
Pstrag wedzony - 600 g
Koper swiezy —100 g

Mtode listki satat —100 g my. Na kazdy naktadamy porcje masy gzikowej, na wierz-
Olej rzepakowy ttoczony na zimno — 100 ml chu uktadamy kawatki pstraga. Dekorujemy pozostatym
SAl i pieprz — do smaku gzikiem, koperkiem, mtodymi listkami satat i skrapiamy

olejem ttoczonym na zimno.
Ziemniaki doktadnie myjemy, osuszamy, nacieramy solg
i pieprzem, po czym kazdy zawijamy w folie aluminiowa.
Pieczemy je w piekarniku nagrzanym do 200°C przez
okoto 60-75 minut, az beda miekkie. Wedzonego pstra-
ga obieramy ze skdry, usuwamy osci, dzielimy na mniegj-
sze kawatki. Ogoérki kiszone scieramy na tarce o grubych
oczkach. Twarozek gzik fgczymy z ogdrkami, posiekanym
koperkiem oraz ze Smietanka, doprawiamy sola i pieprzem.
Upieczone ziemniaki delikatnie nacinamy i lekko rozchyla-
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Kurczak tandoori
zapiekany
W jogurcie

Produkty mleczne:
Jogurt naturalny - 11

Pozosta’re sktadniki:
Podudzia z kurczaka - 2 kg
Patyczki bambusowe —10 szt.
Ryz-300g
Pomidory -1 kg
Czerwona cebula -300 g
Oliwa z oliwek =100 ml
Przyprawa tandoori — okoto 40 g
Peczek swiezej kolendry
Natka pietruszki — do dekoracji
SAl i pieprz —do smaku

Marynujemy podudzia w jogurcie, przyprawie tandoori

i posiekanej kolendrze. Odstawiamy. W tym czasie ptucze-
my ryz i gotujemy go do miekkosci. Zamarynowane mieso
pieczemy w naczyniu zaroodpornym albo nadziewamy

na patyczki i pieczemy jako szasztyki. Podajemy z ugo-
towanym ryzem oraz satatka z pokrojonych pomidordéw

i czerwonej cebuli, doprawiona natka pietruszki, oliwa, solg
i pieprzem.

Dania gtéwne




Eskalopki z indyka
piccata milanese
Z serem po polsku

Produkty mleczne:
Masto — okoto 50 g (do purée
i do wykonczenia brokutow)
Smietanka — do smaku (do purée, opcjonalnie)
Twardy ser dojrzewajacy (drobno tarty) — okoto 120 g

Pozosta’re sktadniki:
4 eskalopki z indyka — po okoto 60 g kazda
2-3 jajka
Butka tarta panko — okoto 100 g
Maka pszenna — do oprészenia miesa
Ugotowane ziemniaki — 300 g
2 tyzki chrzanu (do purée ziemniaczanego)
Zestaw Swiezych ziét do purée: majeranek, lubczyk, ko-
perek, natka pietruszki
1 brokut (do podania)
Olej — do smazenia miesa
SAl i pieprz —do smaku
Kilka kropli soku z pomaranczy — do wykonczenia bro-
kutu (opcjonalnie)

Eskalopki delikatnie rozbijamy i doprawiamy solg oraz
pieprzem. W osobnej misce tgczymy drobno starty twardy
ser z butka panko i jajkami, tworzac gesta panierke.
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Mieso obtaczamy najpierw w mace, nastepnie w masie
serowo-jajecznej z panko. Smazymy na umiarkowanym
ogniu, az kotleciki beda ztociste z obu stron. Ziemniaki
ugniatamy na purée, dodajemy masto, chrzan i drobno
posiekane swieze ziota. Doprawiamy do smaku. Brokut
krétko blanszujemy, nastepnie podsmazamy na masle

(mozna dodac kilka kropli soku z pomaranczy). Podajemy

eskalopki z purée ziotowo-chrzanowym i z brokutem.




Flaki wotowe
z tartym
wedzonym serem

Produkty mleczne:
Ser wedzony - 400 g

Pozostate sktadniki:
. Flaki wotowe —1,5 kg
Warzywa korzeniowe — 2 kg
Bulion miesny -2 |
Lis¢ laurowy i ziele angielskie — po kilka sztuk
Majeranek — do smaku
Papryka stodka — do smaku
Imbir — szczypta
SAl i pieprz — do smaku

Flaki doktadnie ptuczemy pod biezaca wodg, nastepnie
gotujemy w kilku wodach, aby pozbyc¢ sie zapachu. Warzy-
wa korzeniowe kroimy w cienka zapatke albo scieramy na
tarce jarzynowej i podsmazamy na patelni. Przektadamy je
do duzego garnka, dodajemy ugotowane flaki oraz bulion.
Doprawiamy majerankiem, stodka papryka, imbirem, solg
i pieprzem, gotujemy do miekkosci. Do gotowego dania
dodajemy na wierzch starty twardy ser wedzony.
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Por duszony
Z serem

Produkty mleczne:
Ser podpuszczkowy — 400 g
Twardg — 300 g
Smietanka - 200 ml
Masto - 200 g

Pozosta’re sktadniki:
Pory (biate czesci) - 2 kg
Bulion -2 |
Swieze ziota-50 g
Szalotka - 200 g
Borowiki (kapelusze) - 500 g
Mtode liscie szpinaku —100 g
Oliwa truflowa — 100 ml

Pory kroimy na réwne kawatki (walce o wysokosci okoto

5 cm). Na szerokiej patelni lub w rondlu podgrzewamy bu-
lion z mastem i ze swiezymi ziotami. Uktadamy kawatki po-
row i dusimy je pod przykryciem do miekkosci. Na drugiej
patelni podsmazamy na masle drobno posiekana szalotke
oraz borowiki. Dodajemy smietanke, ser podpuszczkowy,
doprawiamy swiezymi ziotami i redukujemy do konsysten-
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Ccji gestego sosu.

Na talerz wyktadamy porcje sosu i uktadamy na nim ugo-
towane pory. Polewamy je delikatnie dodatkowa porcja
sosu. Dekorujemy rozdrobnionym twarogiem, mtodymi
listkami szpinaku i odrobing oliwy truflowej.




Tarta z szalotek
Z serem
wedzonym

| dojrzewajacym
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Produkty mleczne:
Smietanka - 100 ml
Ser wedzony - 300 g
Ser dojrzewajacy — 300 g

Pozosta’re skiadniki:
Mate szalotki - 1,5 kg

Bekon - 400 g

Ciasto kruche -1 kg (rolka)

2 jajka ciasto kruche, dokfadnie przykrywajgc nim patelnie. Sma-

Ocet balsamiczny — 100 ml rujemy rozmaconym jajkiem i wstawiamy do piekarnika.

Tymianek swiezy — do smaku Pieczemy do momentu, az ciasto bedzie ztociste. Po upie-

Mieszanka satat — 200 g czeniu delikatnie odwracamy tarte na talerz, tak aby cia-

SAl i pieprz — do smaku sto znalazto sie na spodzie, a szalotki i sery — na wierzchu.
Podajemy z mtodymi listkami satat, opcjonalnie posypujac

Szalotki karmelizujemy na patelni (najlepiej zeliwnej lub dodatkowo rozdrobnionym serem.

innej, ktérej mozna uzy¢ w piekarniku) razem z bekonem
i octem balsamicznym. Pod koniec obrébki staramy sie,
aby sktadniki réwnomiernie pokrywaty cate dno patelni.
Dodajemy oba sery: rozdrobniony ser wedzony i ser doj-
rzewajacy, dodajemy sSmietanke. Na wierzch nakfadamy




Fondue
Z polskich
serow

Produkty mleczne:
Ser plesniowy — 500 g
Ser podpuszczkowy o wyrazistym smaku — 500 g
Twardg - 500 g
Ser topiony - 500 g

Pozosta’re sktadniki:
Bulion drobiowy lekki — 300 ml
Chuda szynka -1 kg
Gruszki—1kg
Pieczywo na zakwasie — 1 kg
Bagietka pszenna -1kg
Natka pietruszki — 50 g
Tymianek swiezy — 50 g

W garnku podgrzewamy wszystkie rodzaje sera, stopniowo
dodajac bulion, az powstanie gtadka, ptynna masa. Przele-
wamy ja do naczynia do fondue. Przygotowujemy dodatki
do maczania: pokrojone pieczywo, bagietke, chuda szynke
oraz gruszki. Czes¢ pieczywa mozemy zamieni¢ w chrupia-
ce grzanki — podkreslg smak fondue. Podajemy z natka
pietruszki i ze Swiezym tymiankiem.
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Quesadilla zapiekana
z tunczykiem, serem
| zIotami

Produkty mleczne:
Ser podpuszczkowy dojrzewajacy — 300 g
Twardg — 200 g

Pozosta’re sktadniki:
Tortille pszenne (mate) — 10 szt.
Tunczyk w kawatkach (w puszce) - 800 g
Kapary -100 g
Oliwki -100 g
Pomidorki cherry - 500 g
Suszone pomidory - 200 g
Bazylia swieza-100 g
Mtode listki satat - 200 g
Oliwa z oliwek — 50 ml

W misce taczymy tunczyka (odsaczonego), twardg, kapary,
pokrojone oliwki, posiekane suszone pomidory, starty ser
dojrzewajacy oraz posiekana bazylie. Tortille krétko grillu-
jemy na suchej patelni grillowej. Na potowie kazdej tortilli
uktadamy porcje nadzienia z tunczyka i sktadamy na pot.
Grillujemy ponownie, az ser sie roztopi, a tortilla lekko sie
zarumieni. Kroimy w tréjkaty. Podajemy z listkami satat

i pomidorkami cherry albo z sosem pomidorowym.

Q
=
3
‘O
iy
(o)}
0
c
©
(@]




Rolada serowo-
-drozdzowa

W stylu
carbonary

Produkty mleczne:
Ser twardy dojrzewajacy - 500 g
Smietanka 36% — 200 ml

Pozostate sktadniki:
- Ciasto drozdzowe — 1 kg
Bekon -500 g
10 jajek
Natka pietruszki - 150 g
Peperoncino-100 g
Rukola-200g
3 zabki czosnku
SAl i pieprz —do smaku

Na patelni wytapiamy bekon, az powstang skwarki. Pod
koniec smazenia mieszamy z peperoncino. Do goracych
skwarek dodajemy zoéttka, starty ser dojrzewajacy, smie-
tanke 36% i posiekang natke pietruszki, mieszajac do

potaczenia sktadnikdw (masa powinna by¢ gesta i jedno-

lita). Ciasto drozdzowe rozwatkowujemy i rGwnomiernie
rozprowadzamy na nim przygotowang mase. Zawijamy

[ ]
[ )
o
[ ]
Q °
cC o
[}
EE
e O
O) o
m.
omm @
go
[ ]
o .
[ ]
[ ]
[ J
[ J
[ ]

catos¢ w rolade, smarujemy wierzch rozmaconym jajkiem

i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 175°C, do zrumie-
nienia ciasta. Podajemy z rukola i dodatkowa porcjg swiezo
tartego twardego sera.




Racuchy
z twarogiem i jabtkami
oraz cynamonem

Produkty mleczne:
Jogurt naturalny gesty — 300 g
Twardg — okoto 120 g

Pozostate sktadniki:
- 3-4jajka
2-3 jabtka (najlepiej reneta lub antondwka)
Maka pszenna - okoto 150 g
Proszek do pieczenia —11tyzka
Cukier puder — okoto 100 g
Skrobia kukurydziana — 30-50 g (opcjonalnie)
Maliny lub inne owoce — do dekoracji
Ulubiona konfitura — do podania
Olej — do smazenia racuchow

Biatka ubijamy na sztywna piane. Do miski dodajemy twa-
rég, proszek do pieczenia, czes¢ maki i czesc skrobi, zéttka
oraz czes¢ cukru pudru. Jabtka obieramy i Scieramy na
tarce o grubych oczkach lub kroimy w cienkie plasterki, po
czym dodajemy do masy. Mieszamy do uzyskania mozliwie
jednolitej konsystencji. Na korcu delikatnie tgczymy ciasto
z ubitymi biatkami. Mozemy dodac¢ szczypte cynamonu.
Racuchy smazymy na rozgrzanym oleju na ztoty kolor
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z obu stron. Po natozeniu ciasta na patelnie dobrze jest
lekko przykry¢ patelnie, aby masa lepiej urosta (pokrywka
nie powinna by¢ domknieta).

Podajemy z ulubiona konfitura i ze swiezymi owocami. Po-
lewamy jogurtem.




Racuszki twarozkowe
Z powidtami
Sliwkowymi na
miodzie akacjowym

Produkty mleczne:

- Twardg — 220 g (czesc¢ do ciasta, czes¢ do podania)
Jogurt naturalny =100 ml
Mleko — 200 ml
Masto -120 g

Pozostate sktadniki:

Racuszki:
Maka pszenna -200 g
Drozdze swieze-10 g
4 jajka
Cukier -100 g
Olej do smazenia - 100 ml

Powidta sliwkowe:
10 sliwek wegierek (Swiezych)
Midd akacjowy — 100 g
Skoérka i sok z 1 limonki
Cukier-80g

Podgrzewamy czes¢ mleka, taczymy je z drozdzami i odro-
bina cukru, oprészamy maka i odstawiamy do wyrosniecia.
Po wyrosnieciu dodajemy reszte maki, jajka i roztopione

masto. Mieszamy z rozdrobnionym twarogiem i ponownie
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odstawiamy do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto smazymy
na patelni, formujac racuszki. Podajemy je z powidtami ze
sliwek, posypane pokruszonym twarogiem i podane z jo-
gurtem naturalnym.

Powidta sliwkowe

Rozgrzewamy cukier z miodem na patelni. Dodajemy po-
krojone sliwki, skérke z limonki i odrobine soku. Gotujemy
do uzyskania konsystencji gestego dzemu.




Creme
brdlée

Produkty mleczne:
Smietanka 36% — 400 ml (lub 300 ml $mietanki 36%
i 100 ml mleka)

Pozostate sktadniki:
- 5z6kek
Cukier-50g
Wanilia (¥2 laski) lub tonka (¥5 ziarna) — do smaku
Szczypta soli
Skérka otarta z potéwki limonki lub cytryny — opcjonal-
nie

Rozgrzewamy piekarnik do okoto 160°C. Smietanke (oraz
mleko, jesli uzywamy) wlewamy do rondla. Dodajemy wa-
nilie (nacieta laske i wyskrobane ziarenka) lub starta ton-
ke. Powoli podgrzewamy, nie doprowadzajac do wrzenia.
W misce ucieramy zoéttka z cukrem i ze szczypta soli — wol-
no, aby nie napowietrzy¢ masy. Gorgca smietanke cienkim
strumieniem wlewamy do zéttek, intensywnie mieszajac.
Catosc¢ przecedzamy przez sito. Mase przelewamy do za-
roodpornych kokilek. Usuwamy ewentualna piane. Kokilki
ustawiamy na blaszce, ktérg napetniamy gorgca woda do
jednej trzeciej wysokosci naczyn. Pieczemy w 160°C przez
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okoto 30-35 minut, az krem bedzie Sciety, ale wcigz deli-
katnie sprezysty. Po wystudzeniu schtadzamy minimum
godzine w lodéwce. Przed podaniem posypujemy wierzch
cienka warstwa cukru i karmelizujemy palnikiem. Podaje-
my z dodatkami wedtug uznania - swietnie sprawdzi sie
rowniez swieza figa, lekko opalona.







