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Guacamele
Z serkiem topionym



Guacamole
z serkiem topionym

Sktadniki

e 2 dojrzate awokado
e 1serek topiony kostka
100 g Ztoty Ementaler SERTOP

e 2 zabki czosnku

e 1 papryczka chili
e 1 limonka

e pestki granatu

e sOl, pieprz

Przygotowanie

Awokado myjemy, przekrawamy na pét, usuwamy pestke i wydrazamy tyzeczka migzsz,
ktory przektadamy do miseczki. Dodajemy serek topiony i rozgniatamy wszystko widel-
cem. Czosnek i papryczke chili bez nasion bardzo drobno siekamy i dodajemy do pozo-
statych sktadnikéw.

Na koniec doprawiamy solg i pieprzem, skrapiamy sokiem z limonki. Mieszamy. Deko-
rujemy pestkami granatu oraz opcjonalnie plasterkiem awokado. Guacamole najlepiegj
przygotowac bezposrednio przed podaniem.







Trzypoziomowy
tost

Sktadniki

¢ 3 kromki dowolnego chleba tostowego
¢ 40 g szynki szwarcwaldzkiej
e 1jajko
e 2 plastry sera topionego Gouda SERTOP
e 15 g masta klarowanego SERTOP
e rukola
e 2 plastry pomidora
e 3 plastry zielonego ogorka

Przygotowanie

W jednej kromce tostowego chleba wycinamy otwér, aby wbic do niego jajko. Smazymy
na masle klarowanym do momentu sciecia sie jajka. Aby przyspieszy¢ proces, mozna
przykry¢ patelnie grillowa pokrywka. Pozostate kromki grillujemy, gdy nabiorg poza-
danej chrupkosci, naktadamy na nie nasze sktadniki tak, aby srodkowy tost z jajkiem

w srodku przedzielat je. Catosc tosta mozemy spigé wykataczka z oliwkami i podac do

niego ulubiony swaj sos.




Ses serowy




Sos serowy

Sktadniki

e 2 tyzeczki masta
e 2 tyzeczki maki
¢ 100 g serka topionego Tylzycki lub np. Cheddar, Gouda SERTOP
e 1 szklanka wywaru z kostki rosotowej
e koperek
e sOl, przyprawy do smaku

Przygotowanie

Zrobic biatg zasmazke i rozprowadzi¢ kilkoma tyzkami zimnej wody. Serek topiony
rozprowadzi¢ w wywarze z kostki rosotowej. Potaczy¢ z zasmazka i doprawi¢ do smaku.
Posypac drobno pokrojonym zielonym koperkiem. Na bazie sosu serowego mozna spo-
rzadzi¢ réwniez sos chrzanowy, pomidorowy, musztardowy. Podawac do mies, gotowa-

nych jarzyn, jaj, hamburgerow, hot-dogow.
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Founde
z serka topionego

Sktadniki

°2 blqczki 100 g serka topionego SERTOP
np. Smietankowy ziotowy z czosnkiem

e 100 ml biatego, wytrawnego wina
e sol, pieprz
e 2 zabki czosnku

Przygotowanie

Serek topiony podgrzewamy na matym ogniu.
Dodajemy wino, sél, pieprz i wycisniety czosnek.







Satatka Sertop

Sktadniki

Satatka
¢ 1 opakowanie mix-u satat

e 2 kostki 100 g lub 140 g dowolnego
serka topionego SERTOP

e garsc pestek z dyni

Sos
¢ 5 tyzek majonezu
e 4 tyzki musztardy
e 1tyzka miodu

Przygotowanie

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

Przygotowujemy sos

Wszystkie jego sktadniki mieszamy ze soba. Gotowym sosem polewamy satatke.
Catos¢ dekorujemy pestkami dyni.
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Satatka
z grillowanym dorszem

Sktadniki

¢ 200 g fileta z dorsza bez osci
e 80 g boczku w plastrach
e 1 cytryna
¢ 50 ml masta klarowanego SERTOP
¢ 100 g kulek z melona
¢ 100 g pomidorkéw koktajlowych
e 50 ml octu balsamicznego
¢ 100 g serka topionego Ztoty Ementaler SERTOP
e 100 ml mleka 3,2%

e mix satat

e s6l, pieprz do smaku

Przygotowanie

Dorsza dzielimy na rowne kawatki. Rozpuszczamy masto klarowane, dodajemy sél
i pieprz do smaku oraz startg skorke z cytryny. Do masta wktadamy kawatki dorsza
i zostawiamy na 15 min. do zamarynowania. Po uptywie czasu dorsza owijamy bocz-
kiem i pieczemy na ruszcie lub patelni grillowej. W rondelku zagrzewamy mleko i roz-
puszczamy w nim serki topione, tak aby powstat gesty serowy sos. Na talerzu uktadamy
mix satat, pomidorki koktajlowe oraz kulki melona. Catos¢ pryskamy octem balsamicz-
nym. Grillowanego dorsza uktadamy na satacie. Podajemy sos serowy.

Doskonata propozycja na letnie danie z grilla.




-
SERTOP
TYCHY

Grillowane mieso
2e szpinakiem




Grillowane mieso
ze szpinakiem

Sktadniki

e 2 plastry fileta zindyka lub kurczaka
e 2 garscie szpinaku lub 4 porcje mrozonego
¢ 50 gdowolnego smaku serka topionego SERTOP
e 2 zabki czosnku
e oliwa z oliwek
e sOl, pieprz

Przygotowanie

Filety 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. Dodajemy kawatki serka to-
pionego, mieszamy i wyktadamy na porcje filetéw. Catos¢ zawijamy w folie i grillujemy

lub pieczemy w piekarniku przez ok. 10-15 minut.
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Crillowane roladki
mieshe

Sktadniki

¢ 4 pojedyncze piersi z indyka
¢ 1 kostka dowolnego serka topionego SERTOP
e 2 plastry ananasa
e sol, pieprz
e natka pietruszki lub koperek do dekoracji

Przygotowanie

Piersi z indyka rozbijamy delikatnie ttuczkiem. Na kazdy filet ktadziemy potowe plastra
ananasa i kawatek serka topionego. Oprdszamy solg i pieprzem, nastepnie zawijamy
w roladki. Spinamy drewnianym patyczkiem i ponownie oprészamy catos$¢ solg i pie-

przem. Grillujemy na tacce przez ok. 15 minut. Dekorujemy natkg z pietruszki
lub koperkiem.




Dania miesne




Souvlaki

Sktadniki

Souvlaki

e 500-800 g karkowki wieprzowej
e 50 ml oliwy z oliwek
e 4 z3bki czosnku
e 2 tyzeczki oregano
e 1 tyzeczka tymianku
e sok z potowy cytryny
e sOl i pieprz
e patyczki do szasztykéw

Dip paprykowo-serowy

e 200 g serafeta
¢ 100 g serka topionego Gouda SERTOP
e 1 tyzka oliwy z oliwek
e 1 tyzka octu winnego
e 1 papryczka chili

Przygotowanie

Karkowke kroimy na sredniej wielkosci kawatki. Pozostate sktadniki mieszamy w misce.
Mieso marynujemy i odktadamy na minimum godzine do lodéwki. W tym czasie patycz-
ki namaczamy w zimnej wodzie przez ok. 30-60 minut. Zamarynowane mieso nabijamy
na wymoczone patyczki i grillujemy, az bedzie przyrumienione i chrupiace.
Wszystkie sktadniki dipu blendujemy na gtadka mase. Przektadamy do miseczki.
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Poledwiczka z serem

Sktadniki

e 4 sztuki 2-centymetrowych kawatkéw poledwicy wieprzowej
e 1 bloczek 100 g serka Smietankowego z kolorowym pieprzem SERTOP
e sOl, pieprz
e 4 tyzki oliwy z oliwek

Przygotowanie

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

Posypujemy drobno posiekang natkg pietruszki.
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Dania wegetavianskie

Seasztyki 2 krewetek

melona i ananasa 2 pikantnym
oraz czesnkowym dipem




Szasztyki z krewetek,
melonai ananasa z pikantnym
oraz czoshkowym dipem

Sktadniki

Szasztyki

e 24 sztuki obranych krewetek
e 1 papryczka chili
e 5tyzek oliwy z oliwek
e 4 tyzki ptynnego miodu
e 2 tyzki sosu sojowego
e 2 tyzeczki pieprzu cayenne
e 1 tyzeczka stodkiej papryki
e 2 zabki czosnku
e sol i pieprz do smaku
e Swiezy ananas
¢ 1 melon

Pikantny dip

¢ 100 g serka topionego z paprykg SERTOP
¢ 1 papryczka chili
e 50 ml mleka
e 1tyzeczka startego grana padano

Czosnkowy dip

e 100 g serka topionego Ztoty Ementaler SERTOP
e 50 ml smietanki 30%
e 2 zabki czosnku

Przygotowanie

Papryczke chili drobno kroimy, pamietajac o usunieciu pestek. Czosnek przepuszczamy
przez praske lub drobno siekamy, taczymy z pozostatymi sktadnikami marynaty:
z oliwa, miodem, sosem sojowym, pieprzem cayenne i stodka papryka. Zanurzamy kre-
wetki w marynacie i odstawiamy do lodéwki na 3h. Jezeli mamy drewniane patyczki do
szasztykow, nalezy je godzine wczesniej zanurzy¢ w wodzie. Obieramy melona i kroimy
w kostke, podobnie z ananasem. Nabijamy na przemian owoce i krewetki. Szasztyki
grillujemy przez ok. 5 minut z obu stron.



Pikantny dip
Papryczke chili kroimy w drobng kostke, pamietajac o usunieciu wczesniej nasion. Se-
rek topiony oraz mleko mieszamy razem w blenderze. Gdy oba sktadniki potacza sie,
dodajemy papryczke chili i ser grana padano. Catos¢ mieszamy.

Dip czosnkowy

Serek topiony oraz smietanke blendujemy razem na jednolita mase, dodajemy wyci-
Sniete przez praske zabki czosnku, cato$¢ mieszamy.




Reladki 2 baktazana,
2 fososiem i serkiem




Roladki z baktazana,
Z fososiem i serkiem

Sktadniki

¢ 1 $redniej wielkosci baktazan
e 200 g tososia w plastrach lub w kawatkach
e 130 g sera topionego Ztoty Ementaler w plastrach SERTOP
e 1 sredniej wielkosci ogoérek (stupki)
e oliwa z oliwek
e sOl i pieprz do smaku

Przygotowanie

Baktazan myjemy pod biezacg woda, osuszamy i kroimy wzdtuz na plasterki o grubosci
ok. 3 mm (mozna odcigc¢ oba korice baktazana). Rozktadamy plastry na desce i solimy je.
Baktazan po chwili pusci soki, ktére trzeba wytrzeé recznikiem papierowym. Smaruje-
my plastry oliwg z oliwek i grilujemy na grillu lub na patelni grillowej przez kilka minut.
Na ciepte jeszcze plastry baktazana naktadamy plastry z serka topionego, rozktadamy
tososia i stupki ogérka, doprawiamy solg i pieprzem. Zwijamy roladki zaczynajac od
wezszej czesci baktazana. Podajemy jako samodzielne danie.
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Grillowane pieczarki
z zielonym pesto

Sktadniki

Pieczarki
e 12 duzych pieczarek
e 3 tyzkioliwy
e opakowanie sataty rukoli
e sos z octu balsamicznego
e ser topiony w plastrach Cheddar 130 g SERTOP
e Swiezo zmielony pieprz
e posiekany rozmaryn lub pietruszka
e pestki granatu

Pesto
e 2 szklanki lisci bazylii
e 1 zabek czosnku
e 2 tyzki orzeszkow pinii
e 10 g startego parmezanu
e 5 tyzek oliwy extra vergine
e sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Wszystkie sktadniki pesto miksujemy w blenderze, tak aby powstaty mate drobinki.
Na koniec przyprawiamy solg i pieprzem. Pieczarki myjemy, suszymy i odcinamy nézki
od kapeluszy (n6zki nie bedg nam juz potrzebne).

Nastepnie smarujemy kapelusze oliwg. Uktadamy je na patelni grillowej lub grillu ka-
peluszami do gory. Pieczemy do momentu az brzegi zarumienig sie, potem kapelusze
odwracamy i napetniamy pesto, na gére ktadziemy plasterki sera cheddar i przyprawia-
my Swiezo zmielonym pieprzem.

Grillujemy jeszcze przez kilka minut na ztoty kolor. Na talerzu wyktadamy osuszong sa-
tate rukola, skrapiamy jg sosem z octu balsamicznego i naktadamy grillowane pieczarki.
Catos¢ posypujemy posiekang natka pietruszki.
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Faszerowana cukinia
z grilla

Sktadniki

e 4 duze zielone cukinie

e opakowanie 100 g dowolnego serka topionego
SERTOP np. Ztoty Ementaler, Gouda wedzona

e 25 dag miesa mielonego z szynki
e warzywa (1 marchewka, 1 cebula, 2 zabki czosnku,
kawatek matej papryczki chili)
e szklanka przecieru pomidorowego
e przyprawy (sél, pieprz, bazylia)
e 4 tyzkioliwy
e natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie

Myjemy cukinie. Ich Srodek wydrazamy, pozbywajac sie gniazd nasiennych. Cebule
drobno kroimy i podsmazamy na oliwie. Po chwili dodajemy do niej mieso mielone, po-
krojony czosnek i startg na drobnych oczkach marchewke. Mieszamy przez ok.

10 minut, a nastepnie wlewamy sos pomidorowy i dodajemy serek topiony oraz wy-
cisniety kawatek papryczki chili. Mieszamy az serek topiony sie rozpusci, a nastepnie
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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Grillowane krazki
baktazana

Sktadniki

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

e oliwa z oliwek

e sOl i pieprz

Przygotowanie

Baktazany myjemy, osuszamy 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
czosnek, a po 5 minutach dodajemy do nich sos pomidorowy. Sos doprawiamy solg
i pieprzem, dodajemy serek topiony i gotujemy na matym ogniu, az zgestnieje. Baktaza-
ny smarujemy oliwa, owijamy folig i grillujemy ok. 20 minut. Na talerzu uktadamy porcje
baktazanéw polane porcjg sosu pomidorowego i tyzkg oliwy. Dekorujemy lis¢mi bazylii.
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