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Ciasteczka na patykach

Sktadniki - ciasta

e 1 jajko
e 70 ml cukru
e 100 g masta
e 150 g mrozonego szpinaku
e 130 ml maki
e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
¢ 1 duzatyzka przyprawy do piernika

Sktadniki - polewa

e 50 g serka topionego Edam SERTOP
e 1/4 kostki masta
e 50 ml mleka
e 1/2 szklanki cukru pudru
e Wydrazona laska wanili

Przygotowanie

Wszystkie sktadniki ciasta mieszamy z sobg i wktadamy do foremek na cake pops.
Pieczemy ok. 20-25 minut (w zaleznosci od piekarnika) w temp. 180 stopni. Przygo-
towujemy polewe. Masto, mleko, wanilie i pokrojony serek gotujemy na matym ogniu
do momentu, az serek sie rozpusci. Dodajemy cukier i mieszamy. Kulki z ciasta nadzie-
wamy po kolei na patyczki, zanurzamy na moment w polewie i od razu dekorujemy
ulubiong posypka. Gdyby polewa byta zbyt gesta, dodajemy wiecej mleka. Kazde cia-
steczko wbijamy w styropian lub np. przekrojonego ziemniaka, aby polewa zastygta.
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Dyniowe babeczki z polewa

Sktadniki - ciasto

e 1,5 szklanki pieczonej dyni
e 3/4 szklanki cukru
e 2 szklanki maki
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 1/2 szklanki mleka
e 1/2 kostki masta w temperaturze pokojowej
e 2 tyzki przyprawy do piernika

Sktadniki - polewa

e 50 g serka topionego Edam SERTOP
e 1/4 kostki masta
e 50 ml mleka
e 1/2 szklanki cukru pudru
e 2 tyzki przyprawy do piernika
e dodatkowo do ozdoby kandyzowana skérka z pomaranczy

Przygotowanie

Dynie makaronowag kroimy na 2 czesci i pieczemy w temp. 200 stopni przez ok. 1 h.
Po upieczeniu wydrgzamy gabczasty czes¢ wraz z pestkami, a takze migzsz, z ktérego
odmierzamy 300 ml.

Wszystkie sktadniki ciasta mieszamy z soba, przektadamy do foremek na babeczki i
pieczemy ok. 25-35 minut (w zaleznosci od piekarnika) w temp. 180 stopni z opcja
‘grzania od dotu’. Ciastka wyjmujemy z foremek dopiero, kiedy ostygna.

Przygotowujemy polewe. Mleko, masto i pokrojony serek gotujemy na matym ogniu
do momentu, az serek sie rozpusci. Dodajemy przyprawe do piernika oraz cukier, a na-
stepnie mieszamy. W razie potrzeby dodajemy wiecej mleka. Goragca masg polewamy
babeczki i od razu dekorujemy je skérka z pomaranczy.

Rada

Niewykorzystang cze$¢ wydrazonej dyni mozemy wykorzystaé do ciasta dyniowego
lub przetozy¢ do stoikdw i zapasteryzowad.

Pestki po umyciu, suszymy i prazymy 10 min. na suchej patelni. Mozemy je wykorzy-
stac jako dodatek do dan obiadowych, satatek oraz jako samodzielng przekaske.



(R N N NN N NN NENNNENRH:NHN

L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
-
[ ]






Grillowane mieso ze szpinakiem

Sktadniki

e plastry filetu z indyka lub kurczaka
e 2 garscie szpinaku lub 4 porcje mrozonego
e 2 ugotowane w rosole pietruszki
e p6t opakowania dowolnego serka topionego SERTOP
e 2 zabki czosnku
e oliwa z oliwek
e sol, pieprz

Przygotowanie

Filet delikatnie rozbijamy ttuczkiem, solimy, pieprzymy i podsmazamy kilka minut na
patelni z obu stron. Zdejmujemy z ognia i na tej samej patelni podsmazamy szpinak z
pokrojonym drobno czosnkiem, ktory nastepnie solimy, mieszamy z serkiem topionym
i wyktadamy na porcje filetow. Catos¢ zawijamy w folie i grillujemy lub pieczemy w

piekarniku przez ok. 10-15 minut.






Grillowane roladki miesne

Sktadniki

¢ 4 pojedyncze piersi z kurczaka
e pot kostki dowolnego serka topionego SERTOP
e 2 plastry ananasa
e sol, pieprz
¢ natka pietruszki lub koperek do dekoracji

Przygotowanie

Piersi z kurczaka rozbijamy delikatnie ttuczkiem. Na kazdy filet ktadziemy potowe pla-
stra ananasa i kawatek serka topionego. Oprészamy solg i pieprzem i zawijamy w ro-
ladki. Spinamy drewnianym patyczkiem i ponownie oproszamy catosc solg i pieprzem.
Grillujemy na tacce przez ok. 10-15 minut. Dekorujemy natka pietruszki lub koperkiem.






Grillowana poledwiczka

Sktadniki

e 4 sztuki 2-centymetrowych kawatkéw poledwicy wieprzowej
e 1 opakowanie serka Smietankowego SERTOP
e sol, pieprz
e 4 tyzki oliwy z oliwek

Przygotowanie

Poledwice wieprzowa rozbijamy delikatnie ttuczkiem. Kazdy kawatek oprészamy solg
i pieprzem i grillujemy przez ok. 10 minut. Na kazdg porcje ktadziemy plaster serka
topionego i zapiekamy jeszcze 5 minut, do momentu, az serek sie rozpusci.

Posypujemy drobno posiekang natka pietruszki.






Grillowane pieczarki

Sktadniki

e 20 sztuk duzych pieczarek
e 1 opakowanie serka topionego SERTOP np. Smietankowy lub Ztoty Ementaler
e kawatek serka brie
e 4 |iscie sataty
e do dekoracji natka pietruszki oraz mielony pieprz

Przygotowanie

Pieczarki obieramy i odcinamy ndézki. Serek topiony ugniatamy z serkiem brie. Grzyby
wypetniamy przygotowang masg serowgq i zapiekamy na grillu lub w piekarniku do mo-
mentu, az bedg dostatecznie miekkie.

Podajemy na lisciu sataty, posypane swiezo zmielonym pieprzem i ozdobione natka
pietruszki.






Grillowane krazki baktazanow

Sktadniki

e 2 baktazany
e opakowanie dowolnego serka topionego SERTOP
e sol, pieprz
e 1 szklanka sosu pomidorowego
e 2 zabki czosnku
e 1 cebula
e Swieze liscie bazylii

Przygotowanie

Baktazany myjemy i kroimy w 1 cm plastry. Oprészamy solg i odstawiamy na ok. 20
minut, aby zmiekty. W tym czasie podsmazamy pokrojong w kostke cebulke oraz czo-
snek a po 5 minutach dodajemy do nich sos pomidorowy. Sos doprawiamy solg i pie-
przem, dodajemy serek topiony i gotujemy na matym ogniu, az zgestnieje. Baktazany

owijamy folig i grillujemy ok. 20 minut. Na talerzu uktadamy porcje baktazanéw polane

porcjg sosu pomidorowego i tyzka oliwy. Dekorujemy lis¢mi bazylii.






Grillowana cukinia

Sktadniki

e 4 duze cukinie
e opakowanie dowolnego serka topionego SERTOP np. Ztoty Ementaler,
Smietankowy, Gouda
e 25 dag miesa mielonego
e warzywa (1 marchewka, 1 cebula, 2 zabki czosnku, kawatek matej papryczki chilli)
e szklanka przecieru pomidorowego
e przyprawy (sol, pieprz, bazylia)
e 4 tyzki oliwy
e natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie

Myjemy cukinie. Ich srodek wydrgzamy, pozbywajac sie gniazd nasiennych. Cebule
drobno kroimy i podsmazamy na oliwie. Po chwili dodajemy do niej mieso mielone,
pokrojony czosnek i startg na drobnych oczkach marchewke. Mieszamy przez ok. 10
minut, a nastepnie wlewamy sos pomidorowy i dodajemy serek topiony oraz wycisnie-
ty kawatek papryczki chilli. Mieszamy do momentu rozpuszczenia sie serka topionego.
Gotujemy na matym ogniu do momentu, az nadmiar wody wyparuje. Doprawiamy solg,
pieprzem i odrobing bazylii. Cukinie wypetniamy farszem i grillujemy lub pieczemy w
piekarniku rozgrzanym do 160 stopni do momentu, az bedzie miekka. Po ok. 30-45
minutach potrawa jest gotowa. Podajemy na ciepto, ozdabiajac natka pietruszki.
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Pierogi z sosem serowo-borowikowym

1,5 | wywaru miesnego (lub z kostek rosotowych)
30 g wtoszczyzny
2 sredniej wielkosci kiszone ogorki
przyprawy
100 g serka topionego firmy SERTOP (np. Ztoty Ementaler, Gouda, Cheddar,
lub Tylzycki)
2-3 ziemniaki

20 g suszonych i namoczonych w wodzie borowikéw
2 tyzki masta
1 duza cebula
1-2 tyzki butki tartej
sdl, pieprz do smaku

140 g krazek serka topionego z borowikami marki SERTOP
sdl, pieprz do smaku
2 tyzki poszatkowanej natki pietruszki
do dekoracji oliwa z oliwek, natka pietruszki

Wszystkie sktadniki ciasta mieszamy w malakserze do momentu, az uzyskamy miekkie
i sprezyste ciasto. W razie potrzeby dodajemy wiecej maki lub wrzatku. Gotowe ciasto
przektadamy do woreczka.

Przygotowujemy farsz. Cebule kroimy w kostke i podsmazamy na masle do momentu,
az bedzie szklista. Dodajemy odsaczone na sitku, pokrojone w kostke grzyby (wode
zostawiamy), cato$¢ smazymy. Po ok. 10 minutach zmniejszamy ogienr, wlewamy wode
Z moczenia grzybow i gotujemy pod przykryciem do momentu, az grzyby beda miekkie
(ok 20 minut).

Grzyby ponownie przecedzamy przez sitko: 1/4 czes$¢ wraz z wodg przektadamy do
garnuszka (wykorzystamy je péznij do przygotowania sosu grzybowego), do reszty
dodajemy butke tartg, sol oraz pieprz i mieszamy. Tak przygotowang masg bedziemy
wypetniac pierogi.

Ciasto pierogowe wyjmujemy z woreczka, rozwatkowujemy na grubos¢ 1 mm i wyci-
namy kulisty ksztatt np. szklanka. Na kazde kétko naktadamy porcje farszu, a nastepnie
zwijamy boki i zaciskamy je palcami, tworzac pierogi. Poszczegdlne porcje wrzucamy
na goracy i osolong wode, gotujemy ok. 3-4 minut od momentu wyptyniecia pierogow
na powierzchnie.

Przygotowujemy sos. Wode z grzybami z garnuszka zagotowujemy z serkami topiony-



mi. Dodajemy sdl, pieprz do smaku oraz poszatkowang natke pietruszki. W razie po-
trzeby rozrzedzamy woda.

Gotowe pierogi odcedzamy na durszlaku i ktadziemy na talerze. Obok robimy kleksy
Z sosu grzybowego oraz oliwy z oliwek. Cato$¢ dekorujemy natka pietruszki i od razu
podajemy na stoét.






Pomidorki nadziewane Delisia,
bazylig i roszponka

6 sztuk sredniej wielkosci pomidorkéw
duza gars¢ roszponki
2 serki Delisia ze szczypiorkiem i cebulg marki SERTOP
2 tyzki oliwy z oliwek
szczypta soli
szczypta pieprzu
do dekoraciji liscie bazylii oraz kolorowy pieprz

Pomidory myjemy, Scinamy gorng czes¢ i wydragzamy Srodek. Roszponke siekamy tasa-
kiem, dodajemy migzsz z pomidoréw, oliwe oraz pokrojong w drobng kosteczke De-
lisie. Doprawiamy solg i pieprzem. Masg napetniamy pomidorki. Podajemy na zimno,
ozdobione kolorowym pieprzem i kosteczkami Delisii z dodatkiem oliwy z oliwek lub

na goraco, zapiekane przez ok. 10-15 minut w piekarniku (200 st.).
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Pierozki ze szpinakiem

Sktadniki - ciasto pierozkowe

e 1,5 szklanki maki
o wrzatek
o 2 tyzki oliwy
e szczypta soli

Sktadniki - farsz

e 1/2 peczku szpinaku
» 1 serek Smietankowy ziotowy z czosnkiem SERTOP
e oliwa z oliwek
e sol i pieprz do smaku
e 2 zabki mtodego czosnku

Sktadniki - sos

» 1 serek Smietankowy SERTOP
e 1/2 szklanki $mietanki kremowki 30 proc.
e szczypta soli
e szczypta pieprzu mielonego
¢ 1 tyzka masta
e do dekoracji 1 tyzka kolorowego pieprzu, kilka matych listkéw szpinaku

Przygotowanie

Make mieszamy w malakserze z solg i oliwg. Dodajemy stopniowo wrzatek tak, aby
powstato gtadkie i nie lepigce sie ciasto. Przygotowujemy farsz. Szpinak podsmazamy
na oliwie z dodatkiem czosnku przez ok. 7-8 min, a nastepnie odsaczamy i dodajemy

s6l oraz pieprz do smaku. Serek Smietankowy kroimy w kosteczki (0,5x0,5 cm).

Rozwatkowujemy ciasto na grubos$¢ 2 mm i wycinamy z niego nozem prostokaty (5x10

cm). Na kazdy kawatek ciasta naktadamy tyzeczke szpinaku i kosteczke serka Smietan-

kowego ziotowego z czosnkiem. Sktadamy i dociskamy brzegi ciasta, tworzac kwadra-
ty. Gotujemy ok. 5 min. w wodzie, a nastepnie odcedzamy.

Przygotowujemy sos. Smietanke mieszamy z mastem i pokrojonym serkiem, a nastep-
nie podgrzewamy do momentu rozpuszczenia sie serka. Doprawiamy do smaku solg
i pieprzem. Tak przygotowanym sosem polewamy ciepte pierozki. Catos¢ ozdabiamy

listkami szpinaku i posypujemy kolorowym pieprzem.






Faszerowane jajka

Sktadniki

¢ 100 g serka topionego firmy SERTOP ( np. Ztoty Ementaler,
Tylzycki, Gouda)
e 6 ugotowanych na twardo jajek
¢ 30 g filetu z wedzonej makreli
e cebula
e szczypiorek
e ogorek kiszony

Przygotowanie

Utrze¢ serek topiony. Jajka przekroi¢ wzdtuz i wydrazy¢ zéttka. Z6ttka, wedzona ma-

krele, pokrojong cebulke, ogorek i szczypiorek wymieszac¢ z utartym serkiem. Przygo-

towanym farszem napetni¢ potéwki wydrazonych jajek. Posypaé szczypiorkiem i ude-
korowac. Utozy¢ na talerzu przybranym zielong satata.






Faszerowane bagietki

Sktadniki

» 100 g serka topionego firmy SERTOP (dowolny smak np. ztoty Ementaler,
z papryka lub ze szczypiorkiem i cebulg)
e 1-2 gotowane jajka
e wedlina (dowolna)
e ogorki konserwowe, papryka, szczypiorek
e przyprawy (sol, pieprz)
» 1 bagietka

Przygotowanie

Farsz: utrzec¢ serek topiony, dodac jajka pokrojone w kostke, wedline i warzywa pokro-
jone w stupki.

Kawatki bagietki wydrazy¢ i nastepnie napetni¢ farszem. Zawing¢ w folie aluminiowa
i schtodzi¢ dobrze w lodéwce. Schtodzong bagietke pokroi¢ w plastry i podawac na
talerzu przybranym zielong satata.
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Ruloniki z szynki

Sktadniki

e 6 duzych plastréw szynki konserwowej
» 3 kostki 100 g serka twarogowego topionego SERTOP (smak np.: Delisia lub ze
szczypiorkiem i cebulg
e dodatki (wg uznania) np.: ziota, szczypiorek, papryka
e przyprawy: sol, pieprz

Przygotowanie

Farsz: serek twarogowy topiony (dowolny smak) wymieszac z przyprawami i dowolny-
mi dodatkami.

Plastry szynki przekroi¢ w poprzek. Kazdy plaster posmarowac grubo farszem i zwi-
na¢ w rulonik. Podawac na lisciach sataty. Mozna utozy¢ na gtebszym potmisku i zalac
galaretg do mies.






Pomidory faszerowane

Sktadniki

e 6 szt Sredniej wielkosci pomidoréw
» 200 g serka topionego (np. Ztoty Ementaler, z pomidorami, Tylzycki,
z pieczarkami, z papryka, ze szczypiorkiem i cebulg, szynka)
e 2 ugotowane jajka
» 100 g szynki lub innej wedliny
e szczypiorek

Przygotowanie

Scia¢ wierzchy pomidoréw. Wydrazy¢ miazsz. Utrzeé serek topiony, doda¢ pokrojone
jajka, szczypiorek, wedline. Napetni¢ pomidory, przykry¢ Scietymi wierzchami. Poda-
wac na lisciach sataty.
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Kasza gryczana z pieczarkami i serem

Sktadniki dla 2-3 oséb

e 2 szklanki kaszy gryczanej
e 30 dag pieczarek
e 2 tyzki uniwersalnej przyprawy typu vegeta
¢ 100 g serka topionego z borowikami
e 2 duze cebule
e masto
e sol i pieprz do smaku
e 4 tyzki natki pietruszki

Przygotowanie

Kasze przektadamy do garnka i zalewamy 3 szklankami wody i gotujemy pod przykry-

ciem 10-15 minut. Zdejmujemy z gazu i zostawiamy w garnku, aby napeczniata.

Cebule kroimy w kosteczke i podsmazamy na masle do momentu, az bedzie szklista.

Dodajemy pokrojone pieczarki, przyprawe i smazymy catos¢ ok. 10 minut. Dodajemy

pokrojony serek topiony i podgrzewamy jeszcze 2-3 minuty. Gotowga kasze przesy-

pujemy na patelnie i doktadnie mieszamy z pieczarkami. Dodajemy do smaku sél oraz

pieprz i posiekang natke pietruszki.
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Marchewka z serem i kasza

Sktadniki dla 2 oséb

e 6 marchewek sredniej wielkosci
e 1 tyzka masta
e 1 szklanki kaszy jaglanej
e ok. 1 szklanki wody
e 100 g serka topionego Edam z serii ,Jak Dawniej”
e 2-3 tyzki mleka
¢ do dekoracji czarnuszka

Przygotowanie - kasza

Kasze jaglang przelewamy na sitku wrzatkiem, a nastepnie gotujemy w wodzie z do-
datkiem masta przez ok. 10 minut. Przykrywamy pokrywksa, zdejmujemy z ognia i
zostawiamy, aby napeczniata.

W czasie, kiedy kasza sie gotuje, przygotowujemy marchewki. Warzywa obieramy,
kroimy na dwie czesci (wzdtuz) i wrzucamy do wrzatku. Gotujemy 10 minut (powinny
by¢ al dente).

Przygotowanie - sos

Mleko zagotowujemy w garnuszku z pokrojonym w kostke serkiem i gotujemy na ma-
tym ogniu do momentu, az serek sie rozpusci.

Kasze wyktadamy na talerze, na nig ktadziemy marchewki. Catos¢ polewamy sosem i
dekorujemy czarnuszka.






Kasza jaglgna z serkiem
topionym Smietankowym

Sktadniki dla 2 oséb

¢ 1 szklanki kaszy jaglanej
e 4-5 brokutéow
« 100 g serka topionego Smietankowego
¢ 50 ml mleka
e kilka tyzek oliwy z oliwek
e przyprawy: sol, pieprz
e szczypiorek, pomidorki koktajlowe do dekoracji

Przygotowanie

Kasze jaglang przelewamy na sitku wrzatkiem, a nastepnie wsypujemy do garnka,
zalewamy wodg 1 cm powyzej kaszy i gotujemy na Srednim ogniu przez ok. 10 minut.
Przykrywamy pokrywka, zdejmujemy z gazu i odstawiamy, aby kasza napeczniata.

W tym czasie wrzucamy brokuty na 5 minut do wrzatku. Po ugotowaniu, przelewamy
je lodowata wodj i kroimy na drobne kawatki.

Serek topiony podgrzewamy z mlekiem do momentu rozpuszczenia sie serka. Do mie-
szanki wrzucamy kasze i brokuty, cato$¢ mieszamy i przektadamy na talerze.

Polewamy oliwg z oliwek, ozdabiamy drobno pokrojonym koperkiem i pomidorkami
koktajlowymi. W razie potrzeby dodajemy do smaku sél oraz pieprz.
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Makaron z porem, boczkiem | pysznym
kKremowym sosem

Sktadniki dla 2 oséb

¢ 1,5 szklanki dowolnego makaronu np. penne
¢ 100 g boczku wedzonego
¢ 100 g serka topionego marki SERTOP np. Ztoty Ementaler, Gouda, Tylzycki

e 100 ml mleka
¢ 1 duza cebula

e 1/3 sredniego pora

e sol, pieprz do smaku

e masto

Przygotowanie

Boczek kroimy w kosteczke i podsmazamy na patelni, a nastepnie przektadamy na ta-

lerzyk. Czes¢ zostawiamy do dekoracji potrawy. Ttuszcz z boczku zostawiamy do sma-

zenia warzyw. Cebule obieramy i wrzucamy na patelnie. Kiedy cebula bedzie szklista,
dodajemy pokrojonego w talarki pora. W razie potrzeby dodajemy masto.

Catos$c¢ smazymy do momentu, az por bedzie miekki. W garnuszku podgrzewamy na
matym ogniu mleko z pokrojonym serkiem. Kiedy serek sie rozpusci, dodajemy boczek,
cebule i pora. Catos$¢ mieszamy i doprawiamy solg oraz pieprzem. Wyktadamy na ugo-

towany zgodnie z przepisem na opakowaniu i odcedzony makaron.
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Makaron z sosem serowo- dyniowym

Sktadniki dla 2 oséb

e 5 gniazdek tagliatelle
¢ 100 g serka topionego marki SERTOP np. Edam, Ztoty Ementaler, Gouda
¢ 100 ml mleka
¢ 150 ml pieczonej dyni makaronowej
e 1 tyzeczka Swiezego tymianku
e sol, pieprz do smaku

Przygotowanie

Dynie makaronowa kroimy na 2 czesci i pieczemy w temp. 200 stopni przez ok. 1 h. Po
upieczeniu wydrazamy gabczastg czes$¢ wraz z pestkami a takze migzsz, z ktérego od-
mierzamy 150 ml. Makaron gotujemy zgodnie z przepisem na opakowaniu (powinien

by¢ al dente), a nastepnie przygotowujemy sos.

Mleko wlewamy do garnka, dodajemy pokrojony serek i gotujemy na matym ogniu do
momentu, az serek sie rozpusci. Dodajemy sél, pieprz oraz tymianek. Cato$¢ wylewa-
my na goracy i odcedzony z wody makaron. Dekorujemy ulepionymi w rekach i pod-
grzanymi w piekarniku kulkami z dyni. Alternatywnie dynie mozemy doda¢ bezposred-
nio do sosu.

Rada

Niewykorzystang cze$¢ wydrazonej dyni mozemy wykorzystac¢ do ciasta dyniowego
lub przetozy¢ do stoikdw i zapasteryzowad.

Pestki po umyciu, suszymy i prazymy 10 min. na suchej patelni. Mozemy je wykorzy-
stac jako dodatek do dan obiadowych, satatek oraz jako samodzielng przekaske.






Spaghetti z borowikami

Sktadniki dla 2 oséb

e 2 porcje makaronu spaghetti
e 140 g serka topionego z borowikami marki SERTOP
e 20 g suszonych borowikéw
¢ 1 duza cebula
e masto
e sol, pieprz do smaku
o 3 tyzki natki pietruszki
e oliwa z oliwek
e kilka listkow swiezej natki pietruszki do dekoracji

Przygotowanie

Borowiki moczymy w wodzie min. 1 h. Po tym czasie odcedzamy grzyby i kroimy je w

paski (wode zostawiamy). Cebule podsmazamy na masle do momentu, az bedzie szkli-

sta. Dodajemy grzyby i smazymy ok. 10 minut, a nastepnie wlewamy wode z moczenia

grzybow, przykrywamy pokrywka i dusimy do momentu, az grzyby beda miekkie. Do-

dajemy pokrojone serki topione, pietruszke, doprawiamy solg oraz pieprzem i ponow-
nie mieszamy. W razie potrzeby redukujmy sos.

Makaron gotujemy zgodnie z przepisem na opakowaniu. Kiedy bedzie gotowy, odce-
dzamy go i mieszamy z sosem na patelni. Jeszcze goracy wyktadamy na talerze. Pole-
wamy oliwg z oliwek, dekorujemy natka pietruszki.






Makaronowo-serowe szalenstwo

Sktadniki

e dowolny typ makaronu
¢ 100 g serka topionego Ztoty Ementaler
* sol
e pieprz
e masto
e szklanka mleka
e zielona pietruszka

Przygotowanie

Makaron ugotowac wg przepisu. Do mleka dodac serek topiony. Podgrzewac, az do
catkowitego rozpuszczenia serka. Jezeli sos bedzie za gesty to nalezy dodac¢ nieco wie-
cej mleka. Doprawic¢ sos do smaku i pola¢ nim ugotowany makaron. Przybrac listkami
zielonej pietruszki. Mozna wzbogaci¢ powyzszg wersje o drobno pokrojong szynke

konserwowg lub inne dodatki wedtug uznania.






Muszle nadziewane serkami

Sktadniki

¢ 1 opakowanie makaronu typu duze muszle
e 1 nieduza cukinia
e 1 cebula
e 2 zabki czosnku
e 200 g chudego surowego boczku
¢ 300 g chudego mielonego twarogu
¢ 100 g serka topionego dowolny smak
e 100 g sera z6ttego w widrkach
e Przyprawy: sél, pieprz

Przygotowanie

Boczek drobno pokroi¢. Cebule, cukinie i czosnek obraé. Drobno pokroi¢. Na rozgrza-
nej patelni przesmazy¢ boczek, nastepnie dodac cebule i czosnek - zrumieni¢. Dodad
cukinie. Smazy¢ kilka minut. Twarég wymieszac¢ z serkami topionymi i rozetrze¢ na
jednolitag mase. Doda¢ do masy przesmazong mase warzywno-miesng. Doprawic¢ do
smaku przyprawami. Makaron ugotowac w osolonej wodzie na péttwardo. Dobrze
osaczy¢ z wody i napetni¢ farszem. Zaroodporne naczynia posmarowac ttuszczem,
utozy¢ muszle. Posypac widorkami sera zottego. Zapiekac¢ ok. 15 minut w temperaturze
175 stopni.
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Lasagne

Sktadniki

¢ 1 opakowanie makaronu lasagne
¢ 0,5 kg chudego miesa mielonego
e 2 duze cebule
e przecier pomidorowy
e Smietana 30%
¢ 100 g serka topionego firmy SERTOP (np. Ztoty Ementaler, Tylzycki, z pomidorami)
e ser zOotty
® przyprawy
o 2 tyzki oliwy
e tyzka masta

Przygotowanie

Farsz: Jedna cebule pokroic i zeszkli¢. Doda¢ mieso mielone i podsmazyc¢. Catosc¢ prze-
tozy¢ do garnka, dodac kilka tyzeczek przecieru pomidorowego i przyprawy. Dola¢
wody i gotowac ok. godziny. Nastepnie dodac serek topiony. Miesza¢ do momentu roz-
puszczenia serka, a nastepnie dodac smietane. Catos$¢ powinna by¢ dos¢ gesta. Sos: Po-
kroi¢ drugg cebule i zeszkli¢. Dodac przecier pomidorowy i przyprawy. Uzupetni¢ woda.
Gotowac ok. 10 minut. Naczynie do zapiekania posmarowac¢ mastem. Utozy¢ warstwe
makaronu, pola¢ czescig sosu, natozy¢ farsz. Uktadaé warstwami, az do wypetnienia
naczynia. Posypac tartym serem zéttym. Zapieka¢ w temp. 160°C ok. 45 minut.
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Pappardelle z camembertem i kurkami

Sktadniki dla 2 oséb

¢ 100 g serka topionego Camembert SERTOP
e ok. 2 szklanki makaronu pappardelle
e 200 g Swiezych kurek
e 1 duza cebula
e ok. 100 ml wody lub bulionu
* sOl
e Swiezo mielony pieprz
e 2 tyzki masta
e natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie

Kurki ptuczemy kilkukrotnie w garnku z zimng wodg i odsgczamy na sitku. Cebule
obieramy i kroimy w talarki, a nastepnie podsmazamy na patelni z dodatkiem masta do
momentu, az bedzie szklista. Dodajemy kurki i smazymy jeszcze 10 minut, a nastepnie
catos¢ dusimy pod przykryciem na matym ogniu, dodajgc stopniowo wode lub bulion.

Kiedy kurki sg juz miekkie (po ok. 20-25 minutach), dodajemy serek topiony. Mie-

szamy do momentu, az Camembert sie rozpusci. W razie potrzeby dodajemy troche
wody. Sos doprawiamy pieprzem i solg, a nastepnie zmniejszamy ogiern do minimum i
przykrywamy pokrywka.

Przystepujemy do przygotowania pappardelle. Makaron gotujemy zgodnie z przepisem
na opakowaniu w osolonej wodzie z dodatkiem oliwy. Kiedy jest gotowy, odsgczamy
go na sitku i wyktadamy na talerze oraz polewamy gotowym sosem. Cato$¢ dekoruje-
my natka pietruszki.
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Makaron z sosem camembert,
kurczakiem i bazylia

Sktadniki dla 2 oséb

» 100 g serka topionego Camembert marki SERTOP

¢ 1 pojedynczy filet z kurczaka
e 1 szklanka bulionu lub wody

e 6 matych marchewek

e 1 cebula
e 2 szklanki makaronu np. tagliatelle
e sol
e Swiezo mielony pieprz
e liscie Swiezej bazylii

Przygotowanie

Cebule obieramy, kroimy w talarki i chwile podsmazamy na masle. Dodajemy pokro-
jona w paski piers z kurczaka i smazymy ok. 10 minut. Dodajemy bulion lub wode
oraz pokrojong w cienkie krazki marchewke. Catos¢ gotujemy pod przykryciem ok.

20 minut, a nastepnie dodajemy pokrojony serek topiony oraz bazylie i mieszamy, do
rozpuszczenia sie serkow. Jezeli sos jest zbyt rzadki - redukujemy go, podgrzewajac

catos¢ na matym ogniu. Jesli zbyt gesty - dodajemy wiecej bulionu. Kiedy konsysten-

cja jest odpowiednia, doprawiamy cato$¢ pieprzem i solg, zdejmujemy z ognia i przy-
krywamy, aby sos nie wystygt.

Makaron gotujemy zgodnie z przepisem na opakowaniu w wodzie z dodatkiem oliwy i
soli. Kiedy jest gotowy, przecedzamy go przez sitko i wyktadamy na talerze. Na maka-
ron ktadziemy sos, catos¢ dekorujemy lisémi Swiezej bazylii.









Omlet z maka jaglang, serkiem
| pomidorami

Sktadniki dla 2 oséb

¢ 4 jajka
e 100 g boczku wedzonego
e 100 g serka topionego Edam z serii ,Jak Dawniej”
e 2 tyzki maki jaglanej
e 2 tyzki wody
e sol, pieprz do smaku
e szczypta proszku do pieczenia
e masto klarowane lub olej do smazenia
e pomidorki koktajlowe oraz natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie

Biatka oddzielamy od zéttek i ubijamy na sztywna piane. Zéttka, make, proszek do
pieczenia, sol i delikatnie mieszamy. Potowe porcji wylewamy na rozgrzang patelnie z
mastem, smazymy na srednim ogniu, wytacznie z jednej strony do momentu, az omlet
nabierze od spodu ztotego koloru. W trakcie smazenie ktadziemy na wierzch omletu
pokrojony serek topiony. Gotowy omlet dekorujemy obficie potéwkami pomidorkow
koktajlowych i natka pietruszki oraz posypujemy swiezo mielonym pieprzem. Z druga

porcja ciasta wykonujemy tg samg czynnosc.
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Nalesniki ze szpinakiem
| serkiem topionym

Sktadniki dla 2-4 osob - ciasto nalesnikowe

e 60 ml maki jaglanej
e 60 ml maki gryczanej
e 60 ml maki pszennej

e 1jajko
e 600 ml wody
e olej do smazenia

Sktadniki - farsz

¢ 450 g opakowanie mrozonego szpinaku
e 2 zabki czosnku
e 100 g serka topionego z czosnkiem
e sol i pieprz do smaku
e masto klarowane do smazenia

Przygotowanie - nalesniki

Wszystkie sktadniki ciasta mieszamy ze sobg, a nastepnie wylewamy porcjami na roz-

grzang patelnie, tworzac cienkg warstwe. Dodajemy troche masta i smazymy do uzy-

skania ztotego koloru od spodu, a nastepnie przewracamy na drugg strone i smazymy
jeszcze chwile. Czynnos¢ powtarzamy do momentu wyczerpania sie sktadnikow.

Przygotowanie - farsz

Szpinak rozmrazamy w garnuszku i podgrzewamy do momentu, az woda odparuje.
Dodajemy masto, posiekany czosnek oraz pokrojony serek, a nastepnie dusimy kilka
minut, az serek sie rozpusci. Doprawiamy solg i pieprzem ciegle mieszajac. Tak przygo-
towanym farszem przektadamy usmazone wczes$niej nalesniki.






Nalesniki z miesem mielonym i serkiem
Z pomidorami

Sktadniki dla 2-4 osob - ciasto nalesnikowe

e 60 ml maki jaglanej
e 60 ml maki gryczanej
e 60 ml maki pszennej

e 1jajko
e 600 ml wody
e olej do smazenia

Sktadniki - farsz

¢ 300 g miesa mielonego wotowego
e 1 duza cebula
e 2 tyzki przyprawy typu vegeta
e sol i pieprz do smaku
e 100 g serka topionego z pomidorami
e 2 tyzki masta
e natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie - nalesniki

Wszystkie sktadniki ciasta mieszamy ze sobg, a nastepnie wylewamy porcjami na roz-
grzang patelnie z olejem i smazymy z obu stron na ztocisty kolor.

Przygotowanie - farsz

Cebule kroimy w drobng kosteczke i smazymy na masle do momentu, az bedzie szkli-

sta. Dodajemy mieso mielone oraz przyprawe i smazymy ok. 10 minut, ciggle miesza-

jac. Kiedy mieso bedzie gotowe, dodajemy pokrojony w kostke serek. Catos¢ podgrze-
wamy, az serek sie rozpusci. Doprawiamy solg i pieprzem, mieszamy.

Tak przygotowanym nadzieniem wypetniamy nalesniki i sktadamy je wedtug uznania.
Catosc dekorujemy natka pietruszki.






Nalesniki z Delisia i mrozonymi
truskawkami

Sktadniki dla 2-4 osob - ciasto nalesnikowe

e 60 ml maki jaglanej
e 60 ml maki gryczanej
e 60 ml maki pszennej

e 1jajko
e 600 ml wody
e olej do smazenia

Sktadniki - farsz

e dwie 100 g kostki serka topionego Delisia
e 450 g opakowanie mrozonych truskawek
e cukier puder do dekoracji

Przygotowanie - nalesniki

Wszystkie sktadniki ciasta mieszamy ze sobg, a nastepnie wylewamy porcjami na roz-
grzang patelnie z olejem i smazymy do uzyskania ztotego koloru z obu stron.

Przygotowanie - nadzienie

Serek kroimy w paski. Do garnka wlewamy 2 cm wody, naktadamy na niego miske i
wktadamy do niej truskawki. Owoce rozmrazamy na parze, pod przykryciem przez ok.
10 minut lub wyjmujemy je z zamrazarki poprzedniego dnia i rozmrazamy w lodéwce.

Na gotowych nalesnikach ktadziemy kawatki serka topionego, duza porcje osgczo-
nych truskawek oraz 1-2 tyzki soku z rozmrozonych truskawek. Odsaczone truskawki
mozemy takze zmiksowac bezposrednio z serkiem. Nalesniki mozemy podad w takiej

formie lub tez zwina¢ je wedle wtasnego uznania. Do dekoracji uzywamy cukru pudru.
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Pasta z serka i pieczonej dyni

Sktadniki dla 2 oséb

e 100 g serka topionego marki SERTOP np. Gouda
e 50 ml mleka
e 200 ml pieczonej dyni makaronowej
e 1 zabek czosnku
e 1 tyzka masta
e sol, pieprz do smaku
e liscie Swiezej bazylii

Przygotowanie

Dynie makaronowg kroimy na 2 czesci i pieczemy w temp. 200 stopni przez ok. 1h.
Po upieczeniu wydrgzamy gabczastg czes¢ wraz z pestkami, a takze migzsz z ktérego
odmierzamy 200 ml.

Czosnek obieramy, kroimy w drobniutka kosteczke i podsmazamy na masle. Mleko
zagotowujemy z serkiem topionym i podgrzewamy na matym ogniu, ciggle mieszajac.
Kiedy serek sie rozpusci dodajemy dynie, czosnek, oregano, a takze sdl i pieprz do
smaku. W razie potrzeby dodajemy wiecej mleka. Mieszamy i odstawiamy w chtodne
miejsce. Tak przygotowana pasta doskonale smakuje na swiezej butce, z dodatkiem
boczku, pomidora i Swiezej bazylii.

Rada

Niewykorzystang cze$¢ wydrazonej dyni mozemy wykorzystac¢ do ciasta dyniowego
lub przetozy¢ do stoikdéw i zapasteryzowad.

Pestki po umyciu, suszymy i prazymy 10 min. na suchej patelni. Mozemy je wykorzy-
stac jako dodatek do dan obiadowych, satatek oraz jako samodzielng przekaske.






Pasta z makreli

Sktadniki

e 100 g serka topionego firmy SERTOP (np. Ztoty Ementaler,
Gouda, Cheddar lub Tylzycki)
¢ 30 g filetu z wedzonej makreli
e mata cebulka

Przygotowanie

Serek topiony rozetrze¢ z wedzong makrelg na jednolita mase. Doda¢ drobno pokrojo-
ng cebulke. Sktadniki wymieszaé. Podawac na kanapkach lub wykorzystac¢ jako farsz.






Pasta jajeczna

Sktadniki

e 100 g serka topionego firmy SERTOP (np. Ztoty Ementaler,
Gouda, Cheddar lub Tylzycki)
e 76ttko jajka
e tyzeczka masta
e szczypiorek

Przygotowanie

Serek topiony rozetrze¢ z ugotowanym (przetartym przez sitko) zéttkiem, odrobing
masta i drobno pokrojonym szczypiorkiem. Nastepnie wymieszac. Podawac na kanap-
kach lub wykorzystac¢ jako farsz.






Pasta jajeczna na pigtek

Sktadniki

¢ 4 jajka
e 2 kostki 100 g sera topionego Ztoty Ementaler
e 1 zabek czosnku
e 1 tyzka majonezu

Przygotowanie

Ugotowane na twardo jajka zetrzed na tarce o grubych oczkach. Doda¢ serek topiony,
zmiazdzony zabek czosnku oraz majonez. Wszystko razem wymieszac.






Pasta serowa ze szczypiorkiem
| fososiem

Sktadniki

e 50 g serka topionego Ztoty Ementaler
e 50 g serka topionego ze szczypiorkiem i cebulg
e 50 g serka topionego z tososiem
e plasterek wedzonego tososia
e posiekany szczypiorek (peczek)
e trzy tyzki masta
e sol i pieprz

Przygotowanie

Serki topione ucieramy z mastem. Dodajemy pokrojonego drobno tososia i szczypio-
rek. Doprawiamy do smaku przyprawami.






Pasta parowkowo-serowa

Sktadniki

e paréwki drobiowe o zawartosci miesa min. 70%
e kostka serka topionego dowolny smak
e mata cebulka
e sol
e pieprz

Przygotowanie

Parowki i cebulke mielimy w maszynce do miesa. Do masy dodajemy serek topiony i
ucieramy do momentu uzyskania jednolitej konsystencji. Doprawiamy do smaku solg i
pieprzem. Smarujemy na kanapke ciemnego pieczywa. Uwaga: jezeli pasta bedzie zbyt

gesta to mozemy dodac tyzke majonezu lub naturalnego jogurtu.






Pasta serowo-jajeczna z chrzanem

Sktadniki

e 2 jajka
e 50 g serka topionego ze szczypiorkiem i cebulg
e 1 kostka 100 g sera topionego Ztoty Ementaler lub Tylzycki
e 1 tyzeczka tartego chrzanu
e sol, pieprz

Przygotowanie

Jajka pokroi¢ w kostke lub zetrzeé na tarce o srednich oczkach. Wymieszac z serkiem

topionym i chrzanem. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Smacznego.






Pasty do pieczywa

Sktadniki - wiosenna

e 100 g serka topionego firmy SERTOP ze szczypiorkiem i cebulg lub np.
Ztoty Ementaler, Tylzycki, Cheddar
e 1 jajko
e zielona cebulka lub szczypiorek
e rzodkiewki

Sktadniki - Z tososia wedzonego

e 100 g serka topionego firmy SERTOP z tososiem lub np. Ztoty Ementaler,
Gouda
e 1 jajko
¢ 30 g tososia wedzonego
e zielona cebulka

Przygotowanie - wiosenna

Serek topiony rozetrze¢ w miseczce. Doda¢ drobno pokrojone ugotowane jajko, zielo-
ng cebulke lub szczypiorek, rzodkiewki. Wymieszac.

Przygotowanie - Z tososia wedzonego

Serek topiony rozetrze¢ z wedzonym tososiem. Doda¢ drobno pokrojong cebulke i
ugotowane jajko. Wymieszac.
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Kuleczki miesne z sosem
koperkowo-serowym

Sktadniki dla 2-4 oséb - kulki

¢ 500 g miesa mielonego wotowego
e 2 duze cebule
e masto
e 2 tyzki przyprawy typu vegeta
e 3-4 tyzki butki tartej + mleko

Sktadniki - sos

¢ 100 g serka topionego Ztoty Ementaler
e sol i pieprz do smaku
e peczek koperku
e 200-300 ml mleka
e 1 tyzka masta
e 1 tyzka maki
e olej do smazenia

Przygotowanie - kulki

Cebule obieramy i kroimy w kosteczke, a nastepnie podsmazamy na masle do momen-
tu, az bedzie szklista. Mieso przektadamy do miski, dodajemy cebule, namoczong w
mleku butke tartg oraz vegete. Catos¢ mieszamy i formujemy kulki, ktére obsmazamy
na rozgrzanej patelni z olejem z obu stron przez kilka minut.

Przygotowanie - sos

Z masta i maki robimy zasmazke, a nastepnie wlewamy mleko i intensywnie mieszamy.
Dodajemy koperek, sél i pieprz do smaku oraz pokrojony serek topiony. W razie po-
trzeby dodajemy wiecej mleka, aby uzyska¢ dos¢ rzadka konsystencje. Do tak przygo-
towanego sosu wktadamy delikatnie kuleczki. Dusimy na matym ogniu przez ok. 10-15
minut.






Devolay

Sktadniki dla 4 oséb

¢ 100 g serka topionego Ztoty Ementaler
¢ 4 pojedyncze filety z kurczaka
e 4 kawatki masta
e sol, pieprz do smaku
e butka tarta, maka i woda do panierowania
e olej do smazenia

Przygotowanie

Filety wktadamy do foliowego woreczka, mocno rozbijamy ttuczkiem, a nastepnie
oproszamy z obu stron solg i pieprzem. Z kostki masta odkrawamy 4 plastry o grubosci
1 cm. Serek dzielimy na 1 cm prostokaty. Na kazdy filet ktadziemy kawatek mastai 1-2
kawatki serka, a nastepnie ciasno rolujemy mieso. Tak przygotowany Devolay zanurza-

my kolejno w mace, wodzie i butce tartej. Smazymy z obu stron na rozgrzanym oleju
do uzyskania ztocistego koloru.
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Jagniecina w sosie mietowym

Sktadniki dla 6-8 oséb - jagniecina

e udziec jagniecy (2 kg)
e 1/3 szklanki oliwy z oliwek
e masto
e 3-4 tyzeczki soli
e 3-4 tyzeczki ziaren pieprzu ziarnistego lub mielonego
e 3-4 tyzeczki tymianku
e 3-4 tyzeczki bazylii
e 3-4 tyzeczki rozmarynu

Sktadniki - sos

e 2-3 kostki twarogowej Delisii marki SERTOP
¢ 1 szklanka $mietanki kreméwki 30 proc.
e peczek koperku
e 1/2 peczka Swiezej miety
e szczypta soli
e listki Swiezej miety do dekoracji

Przygotowanie - jagniecina

Bazylie, rozmaryn i tymianek blendujemy lub siekamy tasakiem. Dodajemy sél i pieprz
i mieszamy z oliwg. Mieszanka nacieramy mieso i zostawiamy w lodéwce od 24h do
48h. Po tym czasie mieso wktadamy do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni na ok. 2 h.

Przygotowanie - sos

Smietanke mieszamy z Delisia i podgrzewamy do momentu rozpuszczenia sie serka.
Dodajemy posiekang miete i s6l oraz pieprz do smaku.

Sos wylewamy na talerze, tworzac okregi, na wierzchu uktadamy plastry miesa. Catosc
dekorujemy listkami swiezej miety.
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Miesne kuleczki

Sktadniki

e 500 g miesa mielonego z szynki
e 3 z6ttka
e 100 g miekkiego serka topionego dowolny smak
e 1 tyzka butki tartej
e przyprawa vegeta
e ttuszcz do smazenia

Przygotowanie

Do miesa dodac zo6ttka, butke tartg i pokrojony serek topiony. Doprawi¢ do smaku,
wyrobic¢ i formowac owalne kuleczki. Kazdg kuleczke obtoczy¢ w butce tartej i smazy¢
na ttuszczu.






Shoarma z kurczaka

Sktadniki

e 2 filety z kurczaka
e 3 z6ttka
e przyprawa shoarma (czerwona)
e 100 g serka topionego o dowolnym smaku (np. Ztoty Ementaler)
e liscie sataty
e olej, najlepiej czerwony

Przygotowanie

Filety z kurczaka pokroi¢ w kostke. Kawatki kurczaka smazy¢ na oleju czerwonym, pod

koniec posypac¢ przyprawa shoarma (ilo$¢ wedtug uznania). Sciagnac z ognia. Serek to-

piony pokroi¢ na mniejsze kawatki i posypac nim potrawe. Chwile poczekaé, az serek

zacznie sie topic. Porcje uktadaé na zielonej satacie. Podawac z pieczonymi ziemniaka-
mi, ryzem lub frytkami.






Kotlet schabowy w ciescie

Sktadniki

e 1 jajko

e szklanka mleka

e szklanka maki
e po6t szklanki sera topionego startego na tarce (wczesniej zostawiamy
serki topione w zamrazalniku na 1 godzine)
e po6t szklanki sera z6ttego startego na tarce (typ twardy)
e przyprawy ( wg uznania moze by¢ bazylia, czerwona papryka czy oregano)
e sol
e pieprz
e 4 kotlety schabowe
e olej do smazenia
e masto do posmarowania naczynia

Przygotowanie

Do naczynia dajemy mleko, wbijamy jajko i dodajemy maka. Mieszamy do uzyskania
gtadkiej konsystencji. Doprawiamy odrobing soli i przyprawami. Przygotowana masa
ma byc¢ dos¢ gesta. Kotlety zbié, lekko posoli¢ i popieprzy¢. Kazdy osobno zanurzy¢ w
ciescie z obu stron i smazy¢ krotko na rozgrzanym oleju. Podsmazone kotlety utozy¢ w
naczyniu zaroodpornym posmarowanym mastem. Posypac startym serem topionym i
z6ttym. Wstawic do piekarnika do temperatury 175 stopni Celcjusza. Piec do momen-
tu az kotlety beda miekkie, a serek zrumieniony.
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Kotleciki z serem

Sktadniki

e 4 filety z kurczaka
e 4 tréjkaciki 17,5 g serka topionego firmy SERTOP (Ztoty Ementaler lub Tylzycki)
e 4 plastry szynki (wielkoscig pasujace do filetow)
e butka tarta
e 1 jajko
e przyprawy

Przygotowanie - wariant 1

Filety rozbi¢ na plastry, przyprawi¢ do smaku. Na kazdym rozbitym kotlecie utozy¢
tréjkacik serka i przykryc plasterkiem szynki. Tak przygotowane kotlety obtoczy¢ w
jajku i butce. Catos¢ smazy¢ na patelni w gtebokim ttuszczu.

Przygotowanie - wariant 2

Nacigc filety, aby powstaty ,kieszonki”, przyprawi¢ do smaku. Tréjkacik serka topione-
go i plasterek szynki wtozy¢ do kieszonki i spig¢ wykataczka. Opanierowac i smazyc¢ na
patelni w gtebokim ttuszczu.






Rolada faszerowana

Sktadniki

e 200 g serka topionego firmy SERTOP (np. Ztoty Ementaler,
z kurczakiem wedzonym, z borowikami)
e 100 g sera z6ttego
¢ 400 g filetéw z kurczaka
¢ 200 g poledwicy wotowej
e przyprawy: sol, pieprz i papryka stodka

Przygotowanie

Filet z kurczaka oraz poledwice rozbi¢ na duze cienkie kotlety i przyprawié. Potozy¢
poledwice na filet z kurczaka i posmarowac jg serkiem topionym. Na gore potozy¢
plaster sera z6ttego. Catos¢ zwing¢ w rolade i zawing¢ w folie aluminiowa. Piec w pie-
karniku rozgrzanym do 180 stopni przez 45 minut. Po wyjeciu pokroi¢ mieso na trzy
rownej wielkosci rolady. Podawac z przysmazonymi ziemniakami.






Perliczka pieczona z serkiem topionym

Sktadniki

e 1 perliczka

e 2 cienkie ptaty stoniny

e 24 mate mtode cebulki

e 24 mate pieczarki
e 100 g serka topionego dowolny smak
e 50 g masta
e gruba sol
e pieprz

Przygotowanie

Perliczke umy¢ i osuszy¢, do srodka wtozy¢ serek topiony posypany solg i pieprzem.
Tuszke obtozy¢ ptatami stoniny, zwigzac, zrumieni¢ w brytfannie z potowag masta,
posypac solg i pieprzem. Cebulki obraé, pieczarki oczysci¢. Smazyc¢ na patelni w pozo-
statym masle, az do catkowitego odparowania wody, doprawic solg i pieprzem. Cebul-
ki i pieczarki utozy¢ wokot perliczki. Piec, czesto podlewajac sosem. 60 min. w temp.
230°C, az mieso zmieknie.



AR TrTwatadlr

YT ]




LA N

- L]
- ™
"i-..-l'-

¥ .
- e TR 2 W
._.._rq.i._.a.l iv#



Kuleczki rybne panierowane

Sktadniki dla 4 oséb

* 4 mrozonej kostki rybnej np. z mintaja
e 2 jajka
o ok. 4-6 tyzek bufki tartej
¢ sol i pieprz do smaku
» maka, butka tarta i jajko do panierowania
e 4 tyzki posiekanego szczypiorku
e olej do smazenia
« dwie 100 g kostki serka topionego Smietankowy z kolorowym pieprzem
¢ 50 ml mleka
e Swiezo mielony pieprz

Przygotowanie - ryba

Rybe rozmrazamy poprzedniego dnia, a nastepnie rozdrabniamy jg widelcem. Dodaje-
my jajko, szczypiorek, sdl, pieprz i tyle butki tartej, aby powstata zwarta masa. Z mie-
szanki formujemy kulki, ktére obtaczamy kolejno w mace, rozbettanym jajku i butce
tartej. Do srodka kazdej kulki mozemy wtozy¢ kawatek serka topionego (niekoniecz-

ne). Smazymy na rozgrzanym oleju kilka minut z kazdej strony az do uzyskania ztotego

koloru.

Przygotowanie - sos

Serek kroimy na mate kawatki i wrzucamy do garnuszka. Dodajemy mleko i gotujemy
na wolnym ogniu do momentu rozpuszczenia sie serkdw. Dodajemy do smaku pieprz i
podajemy na stét razem z ryba.
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Zapiekana ryba z serkiem
Smietankowym

100 g serka topionego Smietankowego z kolorowym pieprzem
4 kostki filetéw z mintaja
maka, butka tarta i woda do panierowania
sdl, pieprz do smaku
ttuszcz do smazenia
Do dekoracji: natka pietruszki lub roszponka

Mintaja oprészamy solg i pieprzem, a nastepnie zanurzamy kolejno w mace, wodzie
i butce tartej, pilnujac, aby butka byta doktadnie docisnieta. Tak przygotowana rybe
smazymy na rozgrzanym ttuszczu na srednim ogniu, do uzyskania ztotego koloru. W
trakcie smazenie przewracamy na drugg strone. Gotowego mintaja przektadamy do za-
roodpornego naczynia. Serek topiony kroimy i jego plastry uktadamy na rybie. Catos¢
wktadamy do dobrze nagrzanego piekarnika (180 stopni) na ok. 10-12 minut. Ozda-
biamy natka pietruszki lub roszponka.






Krewetki z sosem czosnkowym

Sktadniki

e 20 sztuk krewetek tygrysich
» 100 g serka topionego z czosnkiem
o 3 tyzki mleka
e natka pietruszki lub trybula do dekoracji

Przygotowanie

Krewetki wrzucamy do wrzatku na 3-4 minuty. W tym czasie serek kroimy w kostke i

wrzucamy do garnuszka. Dodajemy mleko i catos¢ podgrzewamy na matym ogniu do

momentu, az serek sie rozpusci. Gotowe krewetki wyktadamy na talerz, na sSrodek wy-

lewamy gotowy sos. Dekorujemy natkg pietruszki lub trybulg. Krewetki mozemy takze

wymieszac bezposrednio z sosem serowym, jednak wéwczas, pamietajmy o oderwa-
niu ogonkow.






Zapiekana ryba z brokutami i serem

100 g serka topionego ze szczypiorkiem i cebulka
4 kawatki swiezej ryby np. dorsz
1 kopiasta tyzka masta
1 kopiasta tyzka maki
1,5 szklanki mleka
sdl, pieprz do smaku
10 brokutéw

Rybe oprdszamy solg i pieprzem, a nastepnie smazymy na patelni po 3-4 minuty z kaz-
dej strony.

Brokuty wrzucamy do wrzatku. Po ok. 3-4 minutach przecedzamy je przez sitko i zale-
wamy lodowatg wodg, a nastepnie dzielimy na pojedyncze rézyczki lub kroimy nozem.
3-4 rézyczki zostawiamy do ozdoby.

Masto topimy z maka w rondelku, az do uzyskania zasmazki. Do gorgcej mieszanki
wlewamy mieko i intensywnie mieszamy trzepaczka. Dodajemy pokrojony serek i go-
tujemy na wolnym ogniu do momentu zgestnienia mieszanki i rozpuszczenia serka.

Rybe przektadamy do zaroodpornego naczynia. Brokuty i szczypiorek dodajemy do
rondelka, mieszamy, doprawiamy w razie potrzeby solg i pieprzem. Tak przygotowa-
ng mieszanka zalewamy rybe. Catos¢ pieczemy w dobrze nagrzanym piekarniku (180

stopni) przez ok. 15 minut.






Mintaj z serkiem topionym

Sktadniki

e 4 kawatki mintaja z mata glazurg
» opakowanie dowolnego serka topionego SERTOP
e s6l, pieprz lub ulubiona przyprawa do ryb
e 1 cytryna
e oliwa z oliwek
o natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie

Mintaja ptuczemy pod zimng woda, oproszamy solg i pieprzem lub ulubiong przypra-
wa do ryb. Rybe podsmazamy na patelni z obu stron i uktadamy na tacce. Na wierzch
ktadziemy pokrojony serek topiony i posypujemy ponownie solg i pieprzem. Grillujemy
na tacce lub pieczemy w dobrze nagrzanym piekarniku przez ok. 15-20 minut. Podaje-

my z ¢wiartkami cytryny i ozdabiamy natka pietruszki.






Ryba w sosie serowym

Sktadniki

e 4 dzwonki halibuta lub innej, dowolnej ryby
» 100 g serka topionego np. Smietankowy z kolorowym pieprzem SERTOP
* sOl, pieprz, przyprawa do ryb (niekoniecznie)
e oliwa z oliwek
» natka pietruszki do ozdoby

Przygotowanie

Rybe oprdszamy solg i pieprzem oraz posypujemy ulubiong przyprawg do ryb. Smazy-

my z obu stron na patelni przez ok. 10-15 minut. Nastepnie dodajemy ulubiony serek

topiony i podgrzewamy na matym ogniu do momentu, az serek sie rozpusci. Przekta-

damy kawatki ryb na talerze, na patelni mieszamy sos i polewamy nim rybe. Ozdabia-
my natka pietruszki.
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Sataty z malinami, szynka parmenska
| sosem balsamicznym

Sktadniki dla 2 oséb

» dwie garscie roznych satat (mastowa, lodowa, czerwona, rukola lub mix satat)
e 2 jajka
e 10-15 $wiezych malin
e 4 plastry szynki parmenskiej
¢ 100 g serka topionego Ztoty Ementaler
e sos balsamiczny
e oliwa z oliwek

Przygotowanie

Satate wyktadamy na talerze. Plastry szynki dzielimy na mniejsze kawatki i ktadziemy
na satate. Serek topiony kroimy w 1 cm paseczki i wyktadamy razem z malinami na
wierzch satatki. Catos¢ polewamy oliwg z oliwek i sosem balsamicznym.






Mix satat z grzankami, serkiem
| szczypiorkiem

Sktadniki dla 2 oséb

¢ 100 g serka topionego ze szczypiorkiem i cebulg
» dwie duze garscie satat (mastowa, lodowa, czerwona, rukola lub mix satat)
e duza gars¢ grzanek
e 2 tyzki drobno pokrojonego szczypiorku
e oliwa z oliwek
e pieprz do smaku

Przygotowanie

Sataty wyktadamy na talerze. Na wierzch ktadziemy pokrojony w kosteczke serek. Wy-
sypujemy grzanki. Catos¢ polewamy obficie oliwg z oliwek, dodajemy do smaku grubo
mielony pieprz. Posypujemy szczypiorkiem.






Satata z tososiem i serkiem

Sktadniki dla 2 oséb

e dwie duze garscie mix-u satat
* 150 g wedzonego na zimno tososia
¢ 100 g serka topionego z tososiem
e 1 tyzeczka czarnego sezamu lub czarnuszki
e sos balsamiczny
e oliwa z oliwek

Przygotowanie

Satate przektadamy do miseczek. tososia kroimy w 1 cm paski, serek kroimy w ko-
steczke. Sktadniki wyktadamy na satatke. Catos¢ obsypujemy sezamem lub czarnusz-
ka, oliwg oraz sosem balsamicznym.






Satatka SERTOP

Sktadniki dla 2 oséb - satatka

¢ 1 opakowanie mix-u satat
e dwie 100 g kostki serka topionego Ztoty Ementaler lub Delisia
e garsc pestek z dyni

Sktadniki dla 2 oséb - sos

¢ 5 tyzek majonezu
® 4 tyzki musztardy
¢ 1 tyzka miodu

Przygotowanie - sos

Satate wyktadamy na talerze. Serek topiony kroimy w kostke i ktadziemy na satate.

Przygotowanie - sos

Wszystkie jego sktadniki mieszamy ze sobg. Gotowym sosem polewamy satatke. Ca-
tos¢ dekorujemy pestkami dyni.
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Satatka z melona, orzechow
| camemberta

Sktadniki dla 2 oséb

¢ 100 g kostka serka topionego Camembert marki SERTOP
¢ 1 melon
e 10 orzechow wtoskich
e syrop klonowy
e oliwa z oliwek

Przygotowanie

Obetnij koncéwki melona na ptasko (bedzie wowczas leze¢ ptasko na talerzu), a na-
stepnie przekroéj caty owoc na dwie potowki. Wydraz i wyrzué pestki, reszte migz-
szu wydraz tyzka, tworzac kulki. Serek pokroj w kostke. Orzechy wtoskie pokrusz na
mniejsze kawatki. Melona wymieszaj delikatnie w misce z serkiem i orzechami, a na-
stepnie przetéz do potéwek melona. Polej oliwg i syropem klonowym.






Satatka z mtodego szpinaku,

truskawek i Delisii

Sktadniki dla 2 oséb

e duzy peczek mtodego szpinaku
e 250 g truskawek
e gars¢ ptatkéw migdatowych
¢ 1 kostka serka twarogowego Delisia SERTOP
e oliwa z oliwek
e syrop klonowy lub ptynny miod

Przygotowanie

Szpinak doktadnie ptuczemy w wodzie, aby pozby¢ sie piasku. Odcedzamy i rozktada-
my na reczniku papierowym do wyschniecia. Truskawki myjemy i kroimy w ¢éwiartki.
Delisie kroimy w kosteczke (0,5x0,5 cm). Na talerze wyktadamy szpinak i truskawki,
a na srodku kosteczki Delisii. Catos$¢ posypujemy ptatkami migdatéw oraz polewamy

oliwg z oliwek i syropem klonowym.






§a’ratka z awokado, serka
Smietankowego i kietkow

Sktadniki dla 2 oséb

¢ 1 dojrzate awokado
» 1 kostka serka Smietankowego z kolorowym pieprzem marki SERTOP
e duza gars¢ kietkdw np. z brokuta
e 2 duze garscie roszponki
e oliwa z oliwek
e sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Satate wyktadamy na talerze. Awokado przekrawamy na pot, wydrgzamy nozem, a na-

stepnie kroimy wzdtuz i uktadamy na satatach. Serek kroimy w kostke (1x1 cm) i razem

z kietkami wyktadamy na talerze. Catos¢ polewamy oliwg, posypujemy do smaku solg i
pieprzem i podajemy na stoét.






Satatka z gruszka, serkiem Smietanko-
wym | granatem

Sktadniki dla 2 oséb

e garsc¢ rukoli
e garsc roszponki
o gars¢ orzechéw wtoskich
e 2 gruszki
e 1/2 granatu
o 1-2 kostki serka Smietankowego SERTOP
e oliwa z oliwek
e syrop klonowy
e sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Roszponke i rukole wyktadamy na talerze. Gruszke myjemy, przekrawamy na pét, wy-
drazamy gniazda nasienne, kroimy wzdtuz i uktadamy na satatach. Serek Smietankowy
kroimy w dtugie paski i uktadamy pomiedzy gruszkami. Nasionami granatu zdobimy
brzegi talerza. Catos¢ posypujemy orzechami wtoskimi, a nastepnie polewamy oliwg
oraz syropem klonowym. Dodajemy do smaku sél i pieprz, a nastepnie podajemy na

stot.
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Satatka owocowa z Delisig

Sktadniki dla 2 oséb

e 1 serek twarogowy Delisia marki SERTOP
e 200 g truskawek
e 1 gruszka
e duza gars¢ jagdd amerykanskich
e 1 banan
e syrop klonowy lub ptynny miod
e liScie miety do dekoracji

Przygotowanie

Owoce myjemy, banana dodatkowo parzymy wrzatkiem i obieramy ze skorki. Owoce i
serek kroimy w kosteczke, a nastepnie mieszamy ze sobg i przektadamy do miseczek.
Polewamy syropem klonowym, ozdabiamy lis¢mi Swiezej miety.

Doskonata propozycja na drugie $niadanie lub popotudniows przekaske.
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Fondue z serka topionego

Sktadniki

e 2 opakowania serka topionego SERTOP np. Smietankowy ziotowy z czosnkiem
e 50 ml biatego wina
e sol, pieprz
e 2 zabki czosnku
e odrobina maki ziemniaczanej

Przygotowanie

Serek topiony podgrzewamy na matym ogniu. Dodajemy wino, sdl, pieprz i wycisniety
czosnek. Jezeli bedzie taka potrzeba zageszczamy maka ziemniaczana. Podajemy na
gorgco, jako dodatek do grillowanych bagietek, pieczonych ziemniakdéw, mies, szaszty-
kéw i pieczonych warzyw.






Sos camembert do mies i makaronéw

Sktadniki dla 2 oséb

¢ 100 g kostka nowego serka topionego Camembert marki SERTOP
e 50-100 ml mleka
e sol
e Swiezo mielony pieprz

Przygotowanie

Serek kroimy w kosteczke i podgrzewamy na matym ogniu z preferowang iloscig mleka
(im wiecej mleka dodamy, tym rzadszy bedzie sos). Kiedy serek sie rozpusci, dodajemy
do smaku sél i pieprz oraz inne, ulubione przyprawy.

Przygotowanie tego sosu jest bajecznie proste. | zajmuje dostownie 5 minut! Sos do-
skonale pasuje do réznego rodzaju makaronéw i mies. Sprébujcie sami!






Warzywa z sosem pieprzowym

Sktadniki

e paczka mrozonych warzyw na patelnie
o 1 serek Smietankowy z kolorowym pieprzem
e 1/2 szklanki $mietanki kremowki 30 proc.
e tyzka kolorowego pieprzu
e sol
e oliwa z oliwek

Przygotowanie

Warzywa solimy i gotujemy na parze przez ok. 20 minut lub do momentu, az bede ‘al
dente’. W tym czasie przygotowujemy sos. Smietanke podgrzewamy na matym ogniu
z pokrojonym w kosteczke serkiem smietankowym oraz ziarenkami pieprzu. Mieszamy
do momentu, az serek sie rozpusci. Warzywa wyktadamy na talerze, polewamy oliwg z
oliwek i gorgcym sosem, a nastepnie posypujemy ziarenkami kolorowego pieprzu.
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Sos serowy

Sktadniki

e 2 tyzeczki masta
e 2 tyzeczki maki
e 100 g serka topionego firmy SERTOP (np. Cheddar, Tylzycki,
Gouda, Ztoty Ementaler)
e 1 szklanka wywaru z kostki rosotowej
e koperek

® przyprawy

Przygotowanie

Zrobic biatg zasmazke i rozprowadzi¢ kilkoma tyzkami zimnej wody. Serek topiony roz-
prowadzi¢ w wywarze z kostki rosotowej. Potgczy¢ z zasmazka i doprawi¢ do smaku.
Posypac drobno pokrojonym zielonym koperkiem.
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Zapiekane bataty z serkiem

Sktadniki dla 2 oséb

e 1 duzy batat
e 100 g serka topionego Smietankowy
e 2-3 tyzki mleka
e 2 tyzeczki przyprawy do piernika
¢ 5 tyzek soku z pomaranczy
e trybula do dekoracji

Przygotowanie - bataty

Bataty gotujemy w lekko osolonej wodzie do miekkosci ok. 30-45 minut w zaleznosci
od wielkosci. Ugotovyana bulwe kroimy na dwie czesci i wktadamy do zaroodpornego
naczynia. Srodek batata wydrazamy tyzeczka na gtebokos¢ 1 cm.

Przygotowanie - sos

Pokrojony w kosteczke serek Smietankowy podgrzewamy z mlekiem i sokiem do mo-
mentu rozpuszczenia sie serka, a nastepnie dodajemy odrobine soli i 1 tyzeczka przy-
prawy do piernika. Gotowym sosem zalewamy bataty. Catos¢ wktadamy do dobrze
nagrzanego piekarnika (180 stopni) na ok. 10 minut, a nastepne podajemy na stof.

Dekorujemy trybula.






Placki z batatow i sera

Sktadniki dla 2 oséb

e 1 duzy batat
e 100 g serka topionego Smietankowy
e 1 tyzka przyprawy do piernika
e ok. 100-150 ml maki gryczanej
e szczypta soli
e 3 pomarancze
e masto
e sezam, cukier puder do dekoracji

Przygotowanie - bataty

Batata gotujemy w lekko osolonej wodzie do miekkosci (ok. 30-45 minut). Kiedy be-
dzie gotowy, obieramy go ze skorki, przektadamy do miski i ugniatamy widelcem lub
przepuszczamy przez praske. Dodajemy sok wycisniety z 1 pomaranczy, przyprawe do
piernika i make gryczang, a nastepnie mieszamy. Z ciasta formujemy placuszki, ktére
smazymy na rozgrzanej patelni z dodatkiem masta z obu stron przez ok. 3-4 minuty.

Przygotowanie - pomarancze

Pomarancze kroimy na ¢éwiartki i wycinamy nozem kawatki owocéw, oddzielajac je od
skorki i biatych bton. Nastepnie uktadamy je na gotowych placuszkach i dekorujemy
sezamem. Mozemy dodatkowo posypac je cukrem pudrem.
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Ser smazony z kminkiem i marchewka

Sktadniki - 2 oséb

e 170 g opakowanie sera smazonego chudego z kminkiem
e 2 marchewki

Przygotowanie

Marchewki myjemy, obieramy i kroimy na 1/2 cm paski. Ser smazony dzielimy na
2 czesci i przektadamy do koklikdw, a nastepnie wktadamy do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni. Po 5 minutach wyjmujemy, ktadziemy na talerzykach i podajemy na
stot razem z marchewkami.
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Zapiekana cukinia w panierce

Sktadniki dla 2-4 osob

e 1/2 sredniej cukinii
e 1 jajko
e 50 ml mleka
e 3/4 szklanki maki
e 3/4 szklanki butki tartej
e 1-2 tyzeczki soli
¢ 1 tyzeczka pieprzu mielonego
e 1 tyzka lubczyku
e 2-3 tyzki Swiezego, drobno pokrojonego koperku
e 100 g serka topionego (Tylzycki, Gouda, Ztoty Ementaler)

¢ olej do smazenia

Przygotowanie

Przygotowujemy 3 miseczki. Do jednej wsypujemy make, do drugiej butke tartg, a do
ostatniej jajko wymieszane z mlekiem. Cukinie myjemy i kroimy w 1 cm plastry. Kazdy
kawatek oprdészamy solg, pieprzem, lubczykiem i koperkiem, a nastepnie zanurzamy

kolejno w miseczce z maka, jajkiem i butka tarta.

Podsmazamy (krotko!) z obu stron na patelni z dodatkiem oleju na ztoty kolor i prze-
ktadamy na papier do pieczenia. Nastepnie wktadamy do piekarnika nagrzanego do
temp. 180 stopni na ok. 20 minut. Pod koniec pieczenia ktadziemy na wierzch cukinii
kawatki serka topionego Edam. Zapiekamy 2-3 minuty i jeszcze gorgce podajemy na

stot.






Zapiekany kalafior

Sktadniki

e ugotowany kalafior
e 50 g masta
e butka tarta
e sos: dwie-trzy kostki sera topionego
e 50 g masta
e 25 g maki
e pokrojona w kostke szynka konserwowa (200 g)
e 200 ml bulionu z kostki, najlepiej warzywnej
e kubeczek $mietanki
e 2 jajka
e 2 tyzki posiekanej Swiezej pietruszki
e soOl
e pieprz

Przygotowanie

W pierwszej kolejnosci robimy sos: do smietanki dodajemy roztopione masto, bulion
oraz make. Catos¢ podgrzewamy. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Wbijamy
jajka, dodajemy ser, pokrojong szynke i posiekang pietruszke. Ugotowany kalafior

mieszamy z sosem lekko wymieszanym z butka tartg. Uktadamy wszystko w naczyniu

zaroodpornym i pieczemy ok. 30 minut w piekarniku nagrzanym do 200 stopni.






Drozdzowe buteczki z nadzieniem

Sktadniki

e opakowanie suchych drozdzy
e 3 szklanki maki
e 1/2 szklanki mleka
e olgj
e sol
e letnia woda
e trojkaciki 17,5g serka topionego dowolny smak
¢ szynka konserwowa - opakowanie
e salami pepperoni
e 2 tyzki ostrej musztardy
e 1 tyzka naturalnego miodu
e 76ttko

Przygotowanie

W duzym naczyniu przygotowac zaczyn. Mleko lekko podgrzac i doda¢ do suszonych
drozdzy. Wymieszaé. Dodac 2-3 tyzki maki. Zostawi¢ zaczyn przykryty Iniang Scie-
reczka do wyros$niecia w cieptym miejscu. Po wyros$nieciu zaczynu dodac tyzke oleju
i odrobine soli. Doda¢ letnig wode i make. Wyrobi¢ ciasto. Odstawi¢ na 30 minut. W
osobnym naczyniu wymiesza¢ musztarde z miodem. Ciasto odrywac kawatkami (najle-
piej rece mie¢ posmarowane olejem). Uformowac okragty placuszek. Kazdy posmaro-
wac na srodku mieszankg musztardy i miodu. Na to potozy¢ kawatek szynki, plasterek
salami oraz trojkacik serka topionego. Farsz zawing¢ w ciasto i uformowac buteczke.
Podobnie postepowac przy kolejnych buteczkach. Buteczki uktada¢ na formie do pie-
czenia wytozonej papierem do pieczenia. Kazda buteczke posmarowac zéttkiem. Piec

ok. 20 minut w temperaturze 175 stopni.






Placuszki inaczej

Sktadniki

e szklanka mleka
e 3 jajka
e 250 g maki
e krazek 140 g serka topionego Tylzycki
e 5 tyzek zielonych oliwek
e 4 pomidory sSredniej wielkosci
e przyprawy: sol, pieprz, bazylia

Przygotowanie

W pojemniku zmiksowac mleko, make oraz jajka. Dodac serki topione. Dalej mikso-
wac. Przyprawic¢ do smaku. Odstawi¢ na 15 minut. W tym czasie posieka¢ drobno
oliwki. Pomidory obrac¢ ze skorki i takze posieka¢ drobno. Warzywa dodac¢ do ciasta.
Wymieszac. Smazy¢ niewielkie placuszki.
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Sliwki wegierskie nadziewane serkiem
topionym i orzechami

Sktadniki

e dowolna ilo$¢ duzych sSliwek wegierek
e 2 kostki 100 g serka topionego - dowolny smak
e orzechy wtoskie lub laskowe

Przygotowanie

Sliwki wypestkowac. Serek topiony utrze¢ z drobno pokrojonymi orzechami. Nastep-
nie napetnic sliwki farszem.






Minikanapeczki

Sktadniki

e krakersy lub cienko krojone butki paryskie
e 100g serka topionego w ostonkach - tzw. ,kietbaski” (r6zne smaki)
e Swieze warzywa (np. ogorek zielony, koktajlowe pomidorki, r6znokolorowe papryki,
szczypiorek) konserwowe warzywa (np. mini kolby kukurydzy, oliwki, ztote cebulki,
kukurydza z puszki, malutkie marchewki, pieczarki)

Przygotowanie

W ostonce serka zrobi¢ niewielki otwor np. wykataczka, przez ktory wyciskaé serek na
krakersy lub kromeczki butki, robigc ozdobne wzory. Nastepnie przybra¢ drobno po-
krojonymi kolorowymi warzywami swiezymi lub konserwowymi.






Koreczki z serkow topionych

Sktadniki

e serki topione o réznych smakach (np. Ztoty Ementaler, z papryka,
z wedzonym kurczakiem, z pomidorami),
e warzywa i owoce: zielony ogorek, koktajlowe pomidorki, winogrona rézowe,
papryka, oliwki.

Przygotowanie

Kostke 100 g serka topionego pokroi¢ na nieduze kwadraciki. Warzywa pokroi¢
ozdobnie. Spinac razem wykataczka w réznych zestawach i utozy¢ na lisciach sataty.
Szczegolnie polecamy koreczki z serka Ztoty Ementaler i r6zowych winogron oraz z
serka z wedzonym kurczakiem i zielonego ogorka. Podawac jako przekaske do win.






Rogaliki serowe

Sktadniki

e 250 g maki
e 100 g margaryny
e 2 opakowania serka topionego OSCAR
e 1/4 tyzeczki soli
e 1/2 tyzeczki ziaren sezamu, maku lub kminku do posypania
e 1 z6ttko do smarowania
e przyprawy (sél, pieprz)

Przygotowanie

Make, margaryne, serek topiony i przyprawy posiekac i zagnies¢ ciasto. Z ciasta ufor-
mowac kule, zawina¢ w folie i wtozy¢ do lodéwki na 1 godzine. Nastepnie odkrawacd
ciasto po kawatku i formowac wateczki w ksztatcie rogalika kazdy nacig¢ lekko nozem.
Utozy¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Posmarowac zo6ttkiem rozmaco-
nym z wodg i posypac ziarnami sezamu, maku lub kminku. Piec w temperaturze 180 -
200 stopni okoto 25 minut, az beda ztociste. Mozna podawac jako dodatek do zup.






Kuleczki serowe

Sktadniki - orzechowe

e serek topiony bez dodatku smakowego, drobno zmielone orzeszki ziemne (bez soli)

Sktadniki - paprykowe

e serek topiony z papryka, stodka lub ostra
papryka w proszku

Sktadniki - stonecznikowe

e serek topiony ze stonecznikiem, tuskane ziarna stonecznika

Przygotowanie

Kostke 100 g serka topionego podzieli¢ na 10 rownych czesci i formowac kuleczki.
Kazda kuleczke obtoczyc, zgodnie ze smakiem serka. W kazda kuleczke wbi¢ wyka-
taczke. Mozna podawac jako przekaske do wina.
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Kombinki

Sktadniki

¢ odrobina oleju
e cienkie kromki chleba (obojetnie jakiego)
e serek topiony w zaleznosci od ochoty
e dodatki, np. pomidor
e 0gorek
e pieczarki marynowane
e szczypiorek
e rzodkiewki, itp.

Przygotowanie

Chleb smazymy na oleju na chrupko z dwéch stron, smarujemy serkiem i dodatkami
wedtug uznania.






Truskawkowe koreczki

Sktadniki

e opakowanie serka topionego $mietankowego 100 g
e truskawki
e drewniane patyczki

Przygotowanie

Serek topiony kroimy w mniejsze kosteczki. Truskawki kroimy na dwie czesci. Uktada-
my potowki truskawek na kosteczkach serka. Wbijamy patyczki i gotowe. To jak poda-
my koreczki zalezy wytacznie od naszej inwencji. Zaserwowane na drewnianej desce
wygladaja niezwykle apetycznie.
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Zapiekane warzywa

4 ugotowane w rosole marchewki
1 ugotowany w rosole seler

2 ugotowane w rosole pietruszki

1 tyzka kuminu
sol do smaku
1 tyzeczka grubo mielonego pieprzu
2 x 100 g serka topionego np. Edam, Ztoty Ementaler,

Gouda Wedzona
200 ml mleka

Warzywa kroimy w talarki lub grubg kostke, a nastepnie wsypujemy do zaroodpornego
naczynia do zapiekania. W garnku podgrzewamy mleko, dodajemy pokrojone w kostke
serki, s6l, pieprz oraz kumin i mieszamy do momentu, az serki sie rozpuszcza. Tak przy-
gotowanym sosem zalewamy warzywa. Pieczemy w 180 stopniach przez ok. 15-20
minut.






Zapiekanka z cukinii, makaronu i sera

1/2 matej cukinii
1 duza cebula
100 g boczku wedzonego
masto
1 tyzeczka grubo mielonego pieprzu
1 tyzeczka chili
sol do smaku
4 gniazdka tagliatelle
100 g serka topionego np. Ztoty Ementaler, Tylzycki, Edam
150 ml mleka
listki Swiezej bazylii do dekoracji

Cebule obieramy i kroimy w p6t talarki. Cukinie obieramy ze skoéry i Scinamy obie-
raczka do warzyw, tworzac cukiniowe tagliatelle. Boczek kroimy w cienkie paski. Na
rozgrzanej patelni podsmazamy boczek, a nastepnie dodajemy cebule i smazymy jg do
momentu, kiedy bedzie szklista (w razie potrzeby mozemy dodac troche masta). Doda-
jemy cukinie. Kiedy warzywa bedg al dente, mieszamy je z chili, pieprzem i solg i zosta-
wiamy pod przykryciem na kilka minut.

W tym czasie gotujemy makaron zgodnie z przepisem na opakowaniu. Po ugotowaniu
odcedzamy go i taczymy z warzywami z patelni i boczkiem, a nastepnie przektadamy
do zaroodpornego naczynia. W garnuszku podgrzewamy mleko, wrzucamy do niego
serek topiony i gotujemy na matym ogniu, ciggle mieszajac. Kiedy serek sie rozpusci,
gotowa masg zalewamy warzywa z makaronem pilnujac, aby makaron byt catkowicie

zanurzony w serze. Catos¢ zapiekamy w piekarniku na ok. 15 minut w temp. 180 stop-

ni. Dekorujemy lisé¢mi Swiezej bazylii.
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Pizza z ananasem i Camembertem

400 g maki
3 dag drozdzy
50 ml oliwy z oliwek
1 tyzeczka cukru
1 tyzeczka soli
ok. 250 ml cieptej wody

2 kostki serka topionego Camembert
1 szklanka przecieru pomidorowego
1/2 dojrzatego ananasa
15 dag szynki pokrojonej w cienkie paski
1 papryczka chili
sol i pieprz
oregano
oliwa z oliwek do polania pizzy
garsc rozszponki do dekoracji

Drozdze mieszamy z cukrem i cieptg woda, a nastepnie dodajemy reszte sktadnikéw i

zgniatamy ciasto. W razie potrzeby dodajemy wiecej wody lub maki. Formujemy 2 kule

i watkujemy je cienko, nadajac okragty ksztatt. Brzegi zawijamy tworzac grubsze boki.

Na pizzy rozsmarowujemy przecier pomidorowy, a nastepnie ktadziemy kawatki serka
Camembert, szynke oraz pokrojong w cienkie krazki - papryczke chili.

Ananasa kroimy na ¢wiartki. Usuwamy zgrubiatg, wewnetrzng czes¢, odcinamy boki i
przy pomocy noza oddzielamy migzsz od skorki. Owoc kroimy w kosteczke i uktada-
my na pizzy. Catos¢ posypujemy pieprzem, solg i oregano. Pieczemy ok. 15-20 minut
w temp. 200 stopni z grzaniem ‘od dotu’. Po wyjeciu tniemy na kawatki, dekorujemy

roszponka i polewamy oliwg z oliwek.






Tarta ze szpinakiem

1,5 szklanki maki
1/3 szklanki zimnej wody
1 jajko
1 tyzeczka soli
1/2 kostki masta

1/2 opakowania mrozonego szpinaku lub 1 duzy peczek $wiezego szpinaku
3 kostki serka Smietankowego ziotowego z czosnkiem
1 tyzeczka soli
1 tyzeczka mielonego pieprzu
2 jajka
1/3 szklanki Smietanki kremowki (niekoniecznie)

Wszystkie sktadniki ciasta wrzucamy do malaksera i mieszamy ze soba. Ciasto powin-
no by¢ w miare miekkie i nie lepigce sie do palcow - jesli jest za rzadkie, dodajemy
wiecej maki. Gotowag mase wktadamy na 1/2 h do lodéwki, a nastepnie rozwatkowu-
jemy na grubos¢ 0,5 cm, wyktadamy nim forme do tarty, naktuwamy dno widelcem
i pieczemy 15-17 minut w 200 stopniach. Przystepujemy do przygotowania masy.
Szpinak podsmazamy na masle na patelni. Dodajemy serki topione i podgrzewamy do
momentu ich rozpuszczenia. Odktadamy na bok. Kiedy masa troche ostygnie, wbijamy
jajka, dodajemy Smietanke, sél i pieprz, a nastepnie wyktadamy na upieczony blat tarty.
Zapiekamy ok.10-15 minut w temp. 160 stopni.






Puree z pieczonych burakow

4 duze buraki
1 kostka serka twarogowego Delisia
oliwa z oliwek
sok z 1/2 cytryny
szczypta soli
kilka tyzek syropu klonowego lub ptynnego miodu

Buraki doktadnie myjemy, a nastepnie zawijamy w folie aluminiowg, matowg strong na
zewnatrz. Pieczemy ok. 45 min - 60 minut w temp. 200 stopni. Jeszcze ciepte obie-
ramy ze skorek i miksujemy w malakserze na puree. Dodajemy cytryne, sél do sma-
ku oraz kilka tyzek syropu klonowego lub miodu, a nastepnie wyktadamy na talerze.
Podajemy z kosteczkami Delisii, polewamy oliwg z oliwek. Mozemy doda¢ do smaku

takze kawatki orzechow wtoskich oraz dla ozdoby - liscie roszponki.
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Mini pizza z nuta pikanterii

gotowe lub samodzielnie przygotowane ciasto do pizzy
przecier pomidorowy

przyprawa do pizzy

1 tyzka kuminu
pikantna kietbasa wegierska
filet z kurczaka
shoarma

olej czerwony

przyprawa piri piri

100g serka topionego Smietankowego z kolorowym pieprzem

Ciasto smarujemy cienka warstwg przecieru pomidorowego i posypujemy przyprawg
do pizzy. W miedzyczasie na oleju smazymy drobno pokrojone kawatki kurczaka. Pod
koniec smazenia przyprawiamy catos$¢ przyprawa - shoarma. Usmazonego kurczaka
przektadamy na pizze. Kietbase kroimy w talarki i uktadamy pomiedzy kawatki kurcza-
ka. Catos¢ posypujemy przyprawa piri piri. Na samej gérze uktadamy mate kawateczki
serka topionego. Wstawiamy do piekarnika na 175 stopni i pieczemy ok. 15 minut.






Zapiekanka z baktazanow

2 baktazany
2 szklanki sosu pomidorowego
2 opakowania serka topionego SERTOP np. Smietankowy
przyprawy (bazylia, oregano, sél, pieprz)
1 cebula
3 zabki czosnku
oliwa z oliwek
liscie Swiezej bazylii

Baktazany myjemy i tniemy na cienkie plastry. Oprészamy solg i odstawiamy na ok. 20
minut aby zmiekty, nastepnie pieczemy w folii na grillu lub w piekarniku przez ok. 10
minut do momentu, az bedg miekkie.

W tym czasie kroimy cebule w kosteczke i podsmazamy jg na oliwie. Po chwili dodaje-
my posiekany czosnek, a po kilku minutach sos pomidorowy. Cato$¢ doprawiamy solg
i pieprzem. Dodajemy serek topiony i gotujemy dalej na matym ogniu do momentu, az
woda czesciowo odparuje a sos bedzie gesty. Dodajemy bazylie i oregano. W naczyniu
uktadamy warstwami baktazany i sos. Na wierzch ktadziemy plastry serka topionego.
Pieczemy przez ok. 20-25 minut w dobrze nagrzanym piekarniku. Podajemy ozdobio-
ne lis¢mi Swiezej bazylii.






Ziemniaki nadziewane

100 g serka topionego (np. Tylzycki, Gouda, z papryka, z pomidorami lub z kurcza-
kiem wedzonym)
4 duze ziemniaki
1 cebula
30 g wedliny
1 jajko (ugotowane na twardo)
30 g pieczarek
masto

przyprawy

Ziemniaki przekroi¢ wzdtuz, nieco wydrazy¢ srodki. Posypac przyprawami wg uznania i

podpiec w piekarniku. Po wystygnieciu napetni¢ farszem przygotowanym z pokrojonej

cebuli, wedliny, jajka i podsmazonych pieczarek. Na wierzchu utozy¢ kawateczki masta
i serkéw. Piec do miekkosci ziemniakdow.






Zapiekane buteczki

1 buteczka ,Kajzerka”
trojkacik serka topionego firmy SERTOP (porcja 17,5 g) o réznych smakach
(np. z szynka, z papryka, ze szczypiorkiem i cebula lub Gouda)
przygotowany dowolny farsz
masto

Farsz moze by¢ dowolnie skomponowany lub przygotowac taki jak w przepisie z ,na-
dziewanych ziemniakow”. Scia¢ wierzch buteczki. Wydrazy¢ miazsz i posmarowaé
lekko mastem. Natozy¢ farsz. Na wierzchu utozyc¢ po tréjkaciku serka topionego i przy-
kry¢ uprzednio scietymi wierzchami. Tak przygotowane buteczki zapiec w piekarniku.






Zapiekanka z salami

1 kg ziemniakéw
200 g salami
1 cebula
2 jajka
100 g serka topionego z salami
40 g masta
2 pomidory
przyprawy wg uznania

Ziemniaki ugotowa¢ w mudurkach, obrac i pokroi¢ w plastry. Pokroi¢ cebule w kost-
ke, a salami i pomidory w plasterki. Zaroodporne naczynie wysmarowac mastem, a
nastepnie uktada¢ warstwami pokrojone sktadniki. Catos¢ posypacé wiérkami masta
i przyprawi¢ do smaku. Zapiec w piekarniku w temperaturze 180 stopni. Nastepnie

utrzec serek z jajkiem i pola¢ zapiekanke. Wierzch zapiekanki udekorowac pozostatymi
plasterkami salami. Ponownie wstawi¢ do piekarnika i zapieka¢ do momentu zrumie-
nienia serka.
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Zapiekanka z pomidorami

1 kg ziemniakéw
200 g kietbasy lub szynki
1 cebula
2 jajka
100 g serka topionego (np. Ztoty Ementaler, z czosnkiem,
z wedzonym kurczakiem, z salami)
40 g masta
2 pomidory
przyprawy

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, obrac i pokroi¢ w plastry. Pokroi¢ cebule, we-
dline i pomidory. Zaroodporne naczynie wysmarowaé mastem, a nastepnie uktadac
warstwami pokrojone sktadniki. Na wierzchu posypac wiorkami masta i przyprawic¢ do
smaku. Zapiec w piekarniku w temperaturze 180C. Utrze¢ serek topiony z jajkami i po-
la¢ zapiekanke. Ponownie wstawi¢ do piekarnika i zapieka¢ do momentu zrumienienia
serka.
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Krem chrzanowy z serem i plackiem
zlemniaczanym

Sktadniki dla 4-6 oséb - zupa

e 2 | domowego bulionu lub 2 | wody + uniwersalna przyprawa typu vegeta
¢ 1 duza cebula
¢ 5 matych ziemniakow
e dwie 100 g kostki serka topionego ze szczypiorkiem i cebulka
¢ 3 kopiaste tyzki kaszy jaglanej
e sol, pieprz do smaku

Sktadniki - placki ziemniaczane

¢ 1 kg ziemniakéw
¢ 1 marchewka
e 1 cebula
e 1 jajko
¢ 1 kopiasta tyzka maki pszennej
¢ 1 kopiasta tyzka maki ziemniaczanej
e sol i pieprz do smaku
e olej do smazenia

Przygotowanie - zupa

Cebule drobno kroimy, ziemniaki obieramy i kroimy w mate kawatki. Catos$¢ podsma-
zamy na masle do momentu, az cebula bedzie szklista, a nastepnie przektadamy do
garnka, zalewamy bulionem lub wodg z vegeta, dodajemy serki i gotujemy pod przy-

kryciem do momentu, az ziemniaki bedg miekkie. Tak przygotowang zupe blendujemy

i zageszczamy kaszg jaglang. Na sam koniec dodajemy dwie, kopiaste tyzki tartego
chrzanu i doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Przygotowanie - placki ziemniaczane

Ziemniaki i marchewki trzemy na tarce o matych oczkach, cebule kroimy w drobniutka
kosteczke. Warzywa przektadamy na sitko i mocno odsgczamy, a nastepnie przektada-
my do miski, dodajac jajko, make. Catos¢ doktadnie mieszamy doprawiajac solg i pie-
przem. Z masy formujemy cienkie placki i smazymy je na rozgrzanym oleju na Srednim
gazie. Przewracamy na drugg strone i smazymy do uzyskania ztotego koloru.

Goracy krem przektadamy do miseczek, na wierzch wyktadamy placek ziemniaczany
(mozemy go pokroic), dekorujemy natka pietruszki.
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Zupa dyniowa

Sktadniki dla 2 oséb

e 150 ml pieczonej dyni makaronowej
e 1 | bulionu (ew. przyprawa do rosotu, kostki bulionowe etc.)
e 1/3 duzego pora
e 1 duza cebula
e sol, pieprz do smaku
e 100 g serka topionego Edam marki SERTOP
e 1 tyzka masta
e natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie

Dynie makaronowa kroimy na 2 czesci i pieczemy w temp. 200 stopni przez ok. 1 h.
Po upieczeniu wydragzamy gabczastg czes¢ wraz z pestkami, a takze migzsz z ktérego od-
mierzamy 150 ml. Cebule obieramy i razem z porem kroimy w talarki, a nastepnie pod-
smazamy na matym ogniu do momentu, az bedg miekkie. Dodajemy bulion, dynie i go-
tujemy pod przykryciem ok. 10 minut, dodajac pod koniec gotowania pokrojony serek.
Blendujemy, doprawiamy sola, pieprzem oraz tymiankiem. Dekorujemy natkg pietruszki.






Serowy krem z pomidorow i ziemniakow

Sktadniki dla 2 oséb

e 2 duze pomidory
e 2 Srednie ziemniaki
e 2 zabki czosnku
e 1/2 sredniego selera
¢ 100 g serka topionego marki SERTOP np. Ztoty Ementaler, Gouda, Edam
e 1 tyzka lubczyku
e 1 listek laurowy
e 1-2 szczypty pieprzu cayenne
e 1/2 tyzeczki bazylii
e 1-4 tyzeczki kminku
e masto
e natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie

Cebule, czosnek, seler i ziemniaki obieramy, kroimy w kostke (1x1 cm), a nastepnie
podsmazamy na patelni z dodatkiem masta przez ok. 15 minut. Po tym czasie dorzuca-
my na patelnie pokrojone pomidory (obrane wczesniej ze skéry) oraz wszystkie przy-
prawy. Dodajemy 2 kubki wody oraz pokrojony w kostke serek Edam i gotujemy ok. 15
minut pod przykryciem. Z zupy wyjmujemy lis¢ laurowy i ziele angielskie, a nastepnie
blendujemy. Dekorujemy natka pietruszki.
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Serowy krem brokutowy

Sktadniki

e 11 bulionu
e 1 duzy ziemniak
¢ 1 sredni brokut lub paczka mrozonego
e 2 tyzki soku z cytryny
e 100 g serka topionego Edam marki SERTOP

e tymianek

e sol, pieprz do smaku

e 1 tyzka masta
e natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie

Ziemniaki obieramy i kroimy w kosteczke. Rézyczki brokutéw oddzielamy od siebie
i skraplamy sokiem z cytryny. Ros6t wlewamy do garnka, dodajemy warzywa i gotuje-
my pod przykryciem ok. 15 minut, a nastepnie catos¢ blendujemy. Dodajemy pokro-
jony serek topiony, masto, sél, pieprz oraz tymianek do smaku. Gotujemy na matym
ogniu do momentu rozpuszczenia sie serkdw. Podajemy z natka pietruszki.






Barszcz kwaszony z uszkami

Sktadniki - zupa

e 1,5 kg burakéw
e 10 kulek ziela angielskiego

e 3 liscie laurowe
e 2 tyzki suszonego tymianku

e sol
e 1 gtéwka czosnku
e 5-7 | wody
e 1 kromka chleba zytniego na zakwasie

Sktadniki - ciasto pierogowe

e 3 szklanki maki pszennej
e sol
e 2 tyzki oliwy z oliwek
e ok. 2-2,5 szklanki wrzacej wody

Sktadniki - farsz grzybowy

e 20 g suszonych borowikéw
¢ 1 duza cebula lub 2 $rednie
e 1/2 krazka serka topionego z borowikami SERTOP
e sol
e pieprz

Przygotowanie - zupa

Buraki doktadnie szorujemy, kroimy w 2-3 cm krazki i wktadamy do gliniaka lub duze-

go stoja. Dodajemy pokrojony czosnek i przyprawy, na sam wierzch ktadziemy krom-

ke pieczywa. Catos¢ zalewamy cieptg wodg i przykrywamy gaza. Trzymamy w cieptym
miejscu ok. 5-7 dni. Po tym czasie barszczyk jest gotowy.

Grzyby wktadamy do garnuszka z woda. W czasie, kiedy bedg sie moczy¢, przygoto-
wujemy ciasto pierogowe. Make, sol i oliwe wrzucamy do malaksera. Stopniowo do-
dajemy wrzacg wode tak, aby ciasto byto miekkie, sprezyste i nie lepito sie do rak.
W razie potrzeby dodajemy wiecej maki lub wody i ponownie wyrabiamy. Gotowe
ciasto wktadamy go do woreczka i odstawiamy na bok.

Przygotowanie - farsz grzybowy

Przygotowujemy farsz do uszek. Cebule kroimy w matg kosteczke i smazymy na ma-
$le do momentu, az bedzie szklista. Grzyby odsaczamy na sitku (wode zostawiamy)
i takze kroimy w matg kosteczke, a nastepnie wrzucamy na patelnie i smazymy razem
z cebulg ok. 10 minut. Po tym czasie dodajemy wode z moczenia grzybdéw, zmniej-
szamy ogien i gotujemy pod przykryciem do momentu, az grzyby beda miekkie. Jesli
woda nie zdazyta wyparowaé, redukujemy ja, podgrzewajac przez kilka minut grzyby
na wiekszym ogniu bez pokrywki. Dodajemy sol oraz pieprz do smaku.



Przygotowanie - ciasto pierogowe

Przystepujemy do robienia pierogéw. Ciasto wyjmujemy z woreczka i rozwatkowuje-
my na grubos¢ ok. 1 mm, a nastepnie przy pomocy noza wykrawamy z niego kwadra-
ty (4x4 cm). Na kazdy kawatek ciasta ktadziemy odrobine farszu grzybowego
i kawateczek serka z borowikami. Zawijamy, tworzac tréjkat, a nastepnie Sciskamy
rogi, nadajgc kazdemu kawatkowi ksztatt uszka. Porcje uszek wrzucamy do goracej
i osolonej wody z dodatkiem oliwy. Gotujemy na sSrednim ogniu ok. 2-3 minuty od
momentu wyptyniecia na powierzchnie.

Barszczyk podgrzewamy na matym ogniu tak, aby nie stracit wartosci odzywczych
(nie powinno sie dopusci¢ do wrzenia). W razie potrzeby mozemy wymieszac¢ go z
domowym bulionem lub zwyktym, gotowanym barszczem w stosunku 5:1 (5 czesci
barszczu, 1 czes¢ bulionu/zwyktego barszczu). Uszka wktadamy do talerzy, nalewamy
barszczyk i od razu podajemy na stét.






Krem pomidorowy

Sktadniki

¢ 1 puszka pomidoréw lub 1/2 kg Swiezych pomidoréow
e 2x 100 g kostki serka topionego
e po 100 g kwasnej i stodkiej Smietany
e kilka kropel soku z cytryny
e pieprz, sol oraz ostra papryka

Przygotowanie

Pomidory z puszeczki albo Swieze bez skory miksujemy razem z serkiem, smietanka
(p6t na pot: stodka i kwasna) i kilkoma kroplami soku z cytryny w blenderze, przypra-
wiamy do smaku pieprzem, ostrg papryka oraz sola.
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Swiateczna zupa-krem z borowikow

Sktadniki

e 600 g swiezych lub mrozonych krojonych borowikow
e wtoszczyzna: 4 marchewki, 3 pietruszki, 1 cebula, 1 por, 1 seler, 2 zagbki czosnku
o 3 kostki 100 g serka topionego SERTOP (Tylzycki lub Smietankowy)
e przyprawy: sol, Swiezo mielony kolorowy pieprz, 3 ziarna ziela angielskiego,
1 lis¢ laurowy
e 150 g masta
e 3 tyzki mleka
¢ 4 kromki chleba tostowego pszennego
e zielona pietruszka do dekoracji

Przygotowanie

Marchewke, pietruszke i seler obieramy, a nastepnie Scieramy na wiérki na tarce o gru-
bych oczkach. Pozostate jarzyny kroimy. Tak przygotowane warzywa wraz z grzybami
wktadamy do garnka. Zalewamy 2 litrami wody. Nastepnie dodajemy % przygotowanej
porcji masta i przyprawy. Wszystko gotujemy ok. 1,5 godziny.

Nastepnie podgrzewamy mleko, do ktérego dodajemy serki topione. Mieszamy do
momentu rozpuszczenia serkéw, nie doprowadzajgc do wrzenia . Catos$¢ wlewany do
gotujacej sie zupy i doprawiamy do smaku. Tak przygotowang zupe odstawiamy. Kilka
grzybkow odktadamy do dekoracji, a pozostate sktadniki miksujemy na jednolity krem.

Na rozgrzang patelnie dajemy pozostatg czes¢ masta. Chleb tostowy kroimy w drobng
kostke. Podsmazany do momentu zrumienienia.

Gotowy krem podajemy z grzankami oraz kawatkami borowikéw. Dodatkowo dekoru-
jemy natka zielonej pietruszki.
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Zupa ogorkowa

Sktadniki

e 1,51 wywaru miesnego (lub z kostek rosotowych)
e 30 g wtoszczyzny
e 2 Sredniej wielkosci kiszone ogérki
e przyprawy
e 100 g serka topionego firmy SERTOP (np. Ztoty Ementaler, Gouda, Cheddar,
lub Tylzycki)
e 2-3 ziemniaki

Przygotowanie

Ugotowac rosoét z pokrojong wtoszczyzng, ziemniakami i serkiem topionym. Gdy wa-
rzywa beda miekkie dodac utarte ogérki kiszone. Zagescic¢ tyzeczka maki rozprowa-
dzonej w zimnej wodzie. Przyprawic solg i pieprzem.






Zupa z porow

Sktadniki

e 1,5 wody
e porcja wtoszczyzny
e kostka rosotowa
¢ 100 g serka topionego firmy SERTOP (np. Ztoty Ementaler, Tylzycki, Gouda,
Cheddar)
e 300 g kietbasy
¢ 400 g poréw
e kilka ziemniakéw
e przyprawy (sol, pieprz)

Przygotowanie

Gotowac wywar z wtoszczyzny i pokrojonej kietbasy. Doda¢ kostke rosotows i serek to-
piony. Gotowac do rozpuszczenia sie serka. Zupe mozna zagescic¢ tyzeczka maki rozprowa-
dzonej w wodzie. Przyprawi¢ do smaku. Podawac z groszkiem ptysiowym lub grzankami.
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Barszcz czerwony zabielany

Sktadniki dla 2-4 oséb

e 200 - 300 g burakéw (obranych ze skérki i pokrojonych)
e 1,51 wywaru miesnego (lub z kostek rosotowych)
¢ 0,5 szklanki koncentratu buraczanego
e 100 g serka topionego
(np. Ztoty Ementaler, Tylzycki, Gouda, Cheddar lub z wedzonym kurczakiem)
e przyprawy (sol, pieprz, cukier)

Przygotowanie

Ugotowac buraki w wywarze. Wyja¢ po ugotowaniu. Rozpuscic¢ serek topiony w wy-
warze, a nastepnie dodac koncentrat buraczany i przyprawi¢ do smaku. Podawac z ttu-
czonymi ziemniakami lub jajkiem.






Barszcz ukrainski

Sktadniki

e 1 Sredniej wielkoSci marchewka
¢ 1 sredniej wielkosci burak
e kawatek biatej kapusty
e 1 Sredni pomidor
e 2-3 ziemniaki
¢ 1 mata cebula
e 50 g stoniny lub boczku
e przyprawy (sél, pieprz)

(np. Ztoty Ementaler, Tylzycki, Gouda, Cheddar lub z wedzonym kurczakiem)
e przyprawy (sol, pieprz, cukier)
e 1,5 wody
e szczypta cukru
e mata cytryna

Przygotowanie

Podsmazy¢ drobno pokrojong stonine oraz cebulke. Pokroi¢ pozostate warzywa.
Catos¢ gotowac do miekkosci w 1,5 | wody. W trakcie gotowania dodacd serek topiony
i gotowac do catkowitego rozpuszczenia sie serka. Dodac przyprawy, sok z cytryny
i szczypte cukru.






Zupa ze Ztotego Ementalera

Sktadniki dla 2-4 oséb

¢ 100 g serka topionego Ztoty Ementaler
e 1,51 wywaru miesnego (lub z kostek rosotowych)
e 1 jajko

Przygotowanie

Rozgotowac serek w rosole. Zagesci¢ zéttkiem, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Podawac z grzankami.






Zupa pomidorowa

Sktadniki

e 1,5 | wywaru miesnego z wtoszczyzng (lub z kostek rosotowych)
e peczek zielonej pietruszki
e 1 maty przecier pomidorowy
e 100 g serka topionego firmy SERTOP (np. Ztoty Ementaler, Gouda, Cheddar,
Tylzycki lub z pomidorami)
e przyprawy (sol, pieprz)

Przygotowanie

Ugotowac rosot lub rozpuscié kostki rosotowe. Serek topiony rozprowadzi¢ niewielka
iloScig wywaru. Potaczy¢ sktadniki, dodac przecier pomidorowy. Przyprawi¢ do smaku
i zagotowac. Posypac drobno pokrojong zielong pietruszka. Podawac z makaronem
lub ryzem.






Zupa wielowarzywna

Sktadniki

e 1,51 wywaru miesnego (lub z kostek rosotowych)
e 200 g kietbasy krojonej
e przyprawy (sol, pieprz)
e 3-4 sredniej wielkosci ziemniaki
e 3-4 $redniej wielkosci pomidory
¢ 100 g serka topionego firmy SERTOP (np. Cheddar, Tylzycki, Gouda)
e 1-2 marchewki
e natka pietruszki
e seler, por, koperek
e rozyczki kalafiora lub brokuty
e fasolka szparagowa

Przygotowanie

Pokroi¢ warzywa, ugotowac je wraz z wywarem miesnym. Dodac serek topiony. Po
rozpuszczeniu serka dodac zielenine i koperek, doprawi¢ do smaku. Wariant |: Zamiast
Swiezych warzyw mozna wykorzysta¢ mrozone. Wariant ll: Zupe mozna zmiksowac na

krem i podawac z grzankami lub groszkiem ptysiowym.






Zupa serowa z borowikami

Sktadniki

e 1,51 wywaru miesnego z wtoszczyzng (lub kostek rosotowych)
e 200 g Swiezych borowikow
e peczek zielonej pietruszki
e przyprawy
e 1 tyzka masta
¢ 100 g serka topionego z borowikami firmy SERTOP

Przygotowanie

Borowiki podsmazy¢ lekko na masle. Przygotowaé wywar z wtoszczyzny lub z kostki
rosotowej. Serek topiony rozprowadzi¢ niewielka iloscig wywaru. Wszystkie sktadniki
potaczyé, przyprawic i zagotowac. Posypac¢ drobno pokrojong zielong pietruszka.

Wariant 1: Podawac w naturalnej postaci z lanym ciastem lub makaronem.

Wariant 2: Po ugotowaniu zmiksowac zupe na krem. Podawac z grzankami lub grosz-
kiem ptysiowym.
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Chtodnik

Sktadniki

e 100 g serka topionego firmy SERTOP (najlepiej ze szczypiorkiem i cebulg
lub Ztoty Ementaler)
e 1,5 wody
e porcja wtoszczyzny
e przyprawy (sél, pieprz)
e natka koperku
¢ 1 Sredniej wielkosci zielony ogérek

e natka pietruszki

Przygotowanie

Serek zagotowac w 1,5 | wody. Dodac¢ pokrojong wtoszczyzne i gotowac do miekkosci.
Doprawi¢ do smaku. Ostudzi¢. Nastepnie dodac pokrojony ogérek, koperek i pietruszke.
Podawac z pokrojonym jajkiem lub twarogiem pokrojonym w kostke.






Zupa koperkowa

Sktadniki

e 1,5 | wywaru miesnego z wtoszczyzng (lub z kostek rosotowych)
e 20-30 g koperku (duzy peczek)
e przyprawy
e 200 g serka topionego Tylzycki

Przygotowanie

Do wczesniej przygotowanego wywaru dodac 2 kostki serka i zagotowacd. Pod koniec
gotowania dodac¢ pokrojony drobno koperek, mozna lekko zagesci¢ maka. Przyprawic do
smaku. Podawac z grzankami, groszkiem ptysiowym, ryzem, ziemniakami lub jajkiem na
twardo.






Zupa botwinkowa

Sktadniki

e 200-300 g botwinki (oczyszczonej i pokrojonej)
e 1,51 wywaru miesnego (lub z kostek rosotowych)
e 0,5 szklanki koncentratu buraczanego
¢ 100 g serka topionego firmy SERTOP (np. Ztoty Ementaler, Tylzycki, Gouda,
Cheddar lub z wedzonym kurczakiem)
e przyprawy (sol, pieprz, cukier)

Przygotowanie

Ugotowad wywar, dodac botwinke i catos¢ gotowac do miekkosci. Dodac serek topiony.
Po rozpuszczeniu serka, doda¢ do wywaru koncentrat buraczany oraz koperek.
Przyprawi¢ do smaku. Podawac z jajkiem pokrojonym w kostke.






Zupa chrzanowa na bazie
zurku zabielana

Sktadniki

e 1 | wywaru miesnego
e 0,25 | zurku $laskiego
¢ 30 dkg biatej kietbasy
¢ 100 g serka topionego z czosnkiem
e 2 tyzki chrzanu
e 2 ugotowane na twardo jajka

Przygotowanie

Wywar miesny zagotowac. Rozmieszac zurek i roztopi¢ w nim kostke serka topionego.
Catos¢ wla¢ do wywaru miesnego.
Dodac pokrojong w kostke biatag kietbase i ¢wiartki jajek.






Zupa krem z serkiem topionym

Sktadniki

¢ 0,5 kg miesa mielonego
¢ 0,5 kg pora
e 4 kostki 100 g sera topionego ze szczypiorkiem i cebulg
e sol
e pieprz

Przygotowanie

Pory pokroi¢ i podsmazyc na oleju. Doda¢ mieso mielone i catos¢ smazyc¢ okoto 15
minut. Dodac serki topione. Miesza¢ do momentu uzyskania jednolitej konsystencji.
Doprawic solg i pieprzem. Podawac¢ z makaronem, ryzem lub z grzankami.
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