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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.




Pizzevinki Ihagherita

2 oliwkami, pomiderkami koktajlowymi
i Swieza, bazylia




Pizzerinki Margherita
z oliwkami, pomidorkami koktaj-
lowymi i Swiezg bazylia

Sktadniki

Ciasto do pizzy
e 1,5 szklanki maki pszennej
¢ 0,5 szklanki cieptej przegotowanej wody
e 2 tyzkioliwy z oliwek
e 1/2 tyzeczki soli
e 1/2 tyzeczki cukru
e 3-4 gdrozdzy instant (w proszku)

Dodatki
e kilka listkow swiezej bazyli
¢ 50 g oliwek czarnych pokrojonych w plasterki
e kilka plastrow sera topionego Cheddar SERTOP
e ulubiony sos do posmarowania pizzerinek

Przygotowanie

Do duzej miski wsypujemy make oraz drozdze i doktadnie mieszamy. Nastepnie dodaje-
my sdl, cukier i oliwe z oliwek. Mieszamy tak dtugo, az sktadniki potaczg sie w jednolite,
gtadkie, dobrze napowietrzone ciasto. Formujemy z ciasta kule i odstawiamy do wyro-
Sniecia w cieptym miejscu na ok. 20 minut. Rozgniatamy dtonnmi ciasto na gruby placek,
po czym rozciggamy je tak, aby powstat placek o grubosci ok. 0,5 centymetra. Wyci-
namy foremka mate placki, rozktadamy je na blaszce, smarujemy sosem, a nastepnie
ktadziemy na nich plasterki sera i pokrojone oliwki.

Pizzerinki wktadamy do nagrzanego piekarnika (200 °C) i pieczemy przez ok. 15-20
minut. Upieczone pizzerinki dekorujemy swiezg bazyliag
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Ruloniki
z tortilli pszennej

Sktadniki

e 2 tortille pszenne
e 6 plastréw cukinii zielonej
e 8 plastréw szynki miodowej
¢ 8 plastrow sera topionego Ztoty Ementaler SERTOP
e 30 g tuskanych orzechéw wtoskich
¢ 100 g rukoli (rokietta siewna)
e kilka chipséw z buraka (opcjonalnie)

Przygotowanie

Plastry cukinii grillujemy na rozgrzanej patelni grillowej. Tortille rozktadamy i uktada-
my na nich plastry sera topionego, potamane chipsy z buraka, szynke, orzechy, rukole
i grillowang cukinie. Catos¢ zwijamy ciasno w rulon i chwile grillujemy, aby tortilla na-
brata ztocistego koloru. Ruloniki z tortilli przecinamy ukosnie na dwie czesci. Podajemy
z ulubionym sosem.
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Krem z pieczonego buraka
z pierozkiem drozdzowym

Sktadniki

Zupa
e 1800 g matych burakéw

e 3-4 sztuki szalotki
e 3 zabki czosnku
e 1tyzka klarowanego masta SERTOP
e 1-1,5 litr bulionu warzywnego
e sOl, pieprz, majeranek
e 1/2 tyzeczki startej skorki z cytryny

Ciasto drozdzowe
e 1,5 szklanki maki pszennej
¢ 0,5 szklanki cieptej przegotowanej wody
e 2 tyzkioliwy z oliwek
e 1/2 tyzeczki soli
e 1/2 tyzeczki cukru
e 3-4 gdrozdzy instant (w proszku)
e 1jajko

Pierozek drozdzowy
e 200 g boczniakow
e 80 g grzybow shimeji
¢ 30 g posiekanej pietruszki zielonej
e kilka plastrow sera topionego Cheddar SERTOP
e sOl, pieprz
e 30 g masta klarowanego SERTOP

Przygotowanie

Buraki myjemy i kazdy osobno zawijamy w srebrng folie. Pieczemy ok. 1 godzine
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni. Upieczone buraki kroimy w matg kostke. Sza-
lotki obieramy, kroimy w kostke, a czosnek - w plasterki. Cebulke i czosnek szklimy na
masle klarowanym i dodajemy buraki, po czym chwile podsmazamy. Catos¢ zalewamy
bulionem, doprawiamy solg, pieprzem i majerankiem. Gotujemy ok. 15 minut. Dodaje-
my skorke z cytryny i miksujemy na gtadki krem. Jesli krem bedzie za gesty, dolewamy
bulionu.



Farsz z grzybéw

Boczniaki oczyszczamy pedzelkiem i kroimy w plasterki. Jesli grzyby shimeji sg duze,
kroimy je na mniejsze kawatki. Grzyby smazymy na masle klarowanym na ztoty kolor
i doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Pod koniec dodajemy posiekang pietruszke
zielong i kawatki sera topionego Cheddar.

Ciasto drozdzowe

Do duzej miski wsypujemy make oraz drozdze i doktadnie mieszamy. Nastepnie dodaje-
my sol, cukier i oliwe z oliwek. Doktadnie mieszamy, aby sktadniki potaczyty sie
w jednolite, gtadkie, dobrze napowietrzone ciasto. Formujemy z ciasta kule i odstawia-
my do wyros$niecia w cieptym miejscu na ok. 20 minut. Rozgniatamy dtonmi ciasto na
gruby placek, a nastepnie rozciggamy tak, aby powstat placek o grubosci ok. 0,5 centy-
metra. Wycinamy z niego foremka mate placki. Na kazdy placek naktadamy farsz z grzy-
bow i sklejamy jak zwykte pierogi. Pierozki uktadamy na blaszce do pieczenia, smaruje-
my z gory rozbettanym jajkiem i pieczemy w 200 stopniach do zrumienienia pierozkéw,
ok. 10-15 minut.

Barszcz dekorujemy chipsem z pietruszki lub czosnkiem niedzwiedzim. Podajemy wraz
z gorgcymi pierozkami grzybowo-serowymi. Upieczone pizzerinki dekorujemy Swieza
bazylig







Krem z dyni zimbirem

Sktadniki

e 600 g dyni bez pestek i skorki
e 2 tyzki masta klarowanego SERTOP
e 20 g Swiezego imbiru
¢ 0,5-0,7 | bulionu warzywnego
e 100 ml mleczka kokosowego
e 1 pomidor
¢ 8 plastrow sera topionego Ztoty Ementaler SERTOP
e 2 kromki biatego pieczywa (bagietka)
e sOl, pieprz
e kilka pestek dyni (do dekoracji)

Przygotowanie

Dynie kroimy na matg kostke. W garnku rozpuszczamy masto klarowane, wktadamy
obrane plastry imbiru, lekko podsmazamy i dodajemy dynie. Podsmazamy jeszcze
ok. 3 minut, nastepnie catos¢ zalewamy bulionem i mleczkiem kokosowym. Gotujemy
pod przykryciem, az dynia bedzie miekka. W miedzyczasie pomidor parzymy, obieramy
ze skorki i kroimy w drobng kostke. Na kromki z bagietki naktadamy pomidor i kawat-
ki sera. Pieczemy w nagrzanym piekarniku (180 stopni) na ztoty kolor. Zupe dyniowg
miksujemy na jednolity krem z reszta serg, doprawiamy do smaku solg i pieprzem.
Podajemy z pestkami dyni i grzaneczkami. Przyjemna, rozgrzewajaca zupa na zimowe

wieczory.




Ziemniaki Hasselback




Ziemniaki
Hasselback

Sktadniki

¢ 1 kg ziemniakdéw sredniej wielkosci
e 3 tyzkioliwy
e 3 zabki czosnku
e ser topiony w plastrach Ztoty Ementaler SERTOP
e Swiezy rozmaryn
e sOl i pieprz

Przygotowanie

Nagrzewamy piekarnik na ok 250 st.(grzanie géra-doét). Ziemniaki doktadnie myjemy,
osuszamy i nacinamy skorke co 2 mm na ok. % gtebokosci, uwazajac by nie przeciacich.
Ziemniaki mozna utozy¢ miedzy dwoma deskami do krojenia i wtedy je nakrawad. Spra-

sowany czosnek mieszamy z oliwg i solg. Mieszanke rozsmarowujemy na ziemniakach
dbajac by dostata sie rowniez w przekrojone miejsca.

Ziemniaki uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia i pieczemy przez
ok. 30 minut. Po tym czasie wyciggamy wyciggamy blache, naktadamy paski z serka
i posypujemy posiekanym swiezym rozmarynem oraz Swiezo zmielonym pieprzem.

Wktadamy ziemniaki ponownie do piekarnika na ok 5-10 minut.
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Grillowane pieczarki
z zielonym pesto

Sktadniki

Pieczarki
e 12 duzych pieczarek
e 3 tyzkioliwy
e opakowanie sataty rukoli
¢ 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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Roladki z baktazana,
Z fososiem i serkiem

Sktadniki

¢ 1 $redniej wielkosci baktazan
e 200 g tososia w plastrach lub w kawatku
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 wodga, osuszamy i kroimy wzdtuz na plasterki o grubosci
ok. 3 mm (mozna odcigc¢ oba korce baktazana). Rozktadamy plastry na desce i solimy je.
Baktazan po chwili pusci soki, ktore trzeba wytrzec recznikiem papierowym. Smaruje-
my plastry oliwa 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.




filet 2 Sandacea 2 kuszonka
serowe-ziotowa w asyscie makaronu
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Filet z sandacza z kruszonkg serowo-
ziotlowag w asyscie makaronu
Z sosem smietanowo-cytrynowym

Sktadniki

e 230 g filetu z sandacza ze skéra
¢ 100 g dowolnego makaronu
e 2 plastry sera topionego Ztoty Ementaler SERTOP
e 2 kromki chleba tostowego pszennego
e 1 tyzeczka ulubionych zi6t
e 20 g masta klarowanego SERTOP
e 1 cytryna
e garsc posiekanej zielonej pietruszki
e 150 ml Smietany 30%

e kilki grzybkow do dekoracji

e sOl i pieprz

Przygotowanie

Rybe osuszamy recznikiem papierowym i dzielimy na dwa rowne kawatki. Przyprawia-
my solg i pieprzem. Na patelni rozgrzewamy masto klarowane i smazymy rybe z obu
stron. W tym czasie w blenderze miksujemy chleb tostowy, masto klarowane, ziota, ser
topiony i odrobine soku z cytryny, aby powstata nam kruszonka. Gotowga kruszonke
uktadamy na filetach z ryby i rumienimy na ztoty kolor w piekarniku nagrzanym do
170 stopni przez kilka minut.

W garnku z osolong i gotujaca sie woda gotujemy makaron al dente. Odcedzamy
i zgrabnie uktadamy na talerzu obok ryby. Na pozostatym masle smazymy grzybki do
udekorowania naszego dania. W rondelku podgrzewamy smietanke, dodajac do niej
sok z cytryny, skérke z cytryny, sél i pieprz. Gotujemy, mieszajgc od czasu do czasu, aby
powstat nam gtadki cytrynowy sos, ktéry podajemy do naszego dania



SERTO

TYCHY

7

Sevowe curvy 2 kuvczakiem
dynia, jabtkiem i chili



Serowe curry z kurczakiem, dynia,
jabtkiemi chili

Sktadniki

e 1 duza piers z kurczaka
e 1 patka z kurczaka (opcjonalnie)
e 100 g dyni bez skéry
e 1 duze jabtko
e 6 plasterkow sera topionego w plastrach Gouda SERTOP
e 100 gryzu
e 80 g masta klarowanego SERTOP
e 100 ml mleczka kokosowego
e 100 ml Smietany 30%
e 2 tyzeczki curry
e sOl i pieprz
e szczypta cynamonu mielonego
e szczypta chili w proszku
e 1 tyzeczka papryki czerwonej

Przygotowanie

Filet z kurczaka i patke z kurczaka przyprawiamy sola, pieprzem, czerwong papryka
i odstawiamy do lodéwki na przynajmniej 2 godziny. W osolonej wrzacej wodzie gotu-
jemy ryz do miekkosci. W rondelku rozpuszczamy masto, przysmazamy dynie pokro-
jona w kostke, dodajemy pokrojone w kostke: piers z kurczaka oraz jabtko. Wszystko
przez chwile podsmazamy, a nastepnie wlewamy mleczko kokosowe i Smietane.

Dodajemy przyprawy: curry, cynamon, sol, pieprz, chili w proszku i kawatki sera.
Wszystko dusimy na matym ogniu pod przykryciem przez okoto 15 min. W miedzycza-
sie w piekarniku lub opiekaczu pieczemy patke z kurczaka na ztocisty kolor. Na talerzu

uktadamy ryz, dodajac do niego nasze aromatyczne serowe curry oraz ztocistg patke
z kurczaka.
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Filet z kurczaka otulony boczkiem
z serem Cheddar

Sktadniki

e 1 duza piers z kurczaka
e 3 plastry boczku
e 3 plastry sera topionego Cheddar SERTOP
e 1tyzka masta klarowanego SERTOP

e sOl, pieprz biaty

e papryka wedzona

e cukier
e 20 g grzybow shimeji

e ulubione ziota

¢ 80 g kaszy bulgur

¢ 100 g groszku cukrowego

Przygotowanie

Piers z kurczaka myjemy, osuszamy i robimy w niej tadng kieszonke. Nacieramy solg,
pieprzem, papryka i odstawiamy na kilka minut. W tym czasie gotujemy w osolonej wo-
dzie z dodatkiem cukru groszek al dente. Grzybki podsmazamy na masle klarowanym
na ztoty kolor. Pier$ nadziewamy serem i szczelnie owijamy plastrami boczku (mozna
spiac ja wykataczkami). Pieczemy w nagrzanym piekarniku (175 stopni) przez
ok. 15 minut. W garnku w osolonej wodzie gotujemy kasze az bedzie miekka, nastepnie
odcedzamy i uktadamy zgrabnie na talerzu. Obok uktadajac groszek cukrowy posypany
ulubionymi ziotami i podsmazonymi grzybkami. Na kaszy uktadamy upieczony ztocisty
filet przeciety ukosnie.




Dania miesne
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Poledwiczka wieprzowa
2 pieczarkami i sevem
2amknieta w ciescie fancuskim



Poledwiczka wieprzowa
z pieczarkami i serem
zamknieta w ciescie francuskim

Sktadniki

¢ 1 poledwiczka wieprzowa
e 1 ciasto francuskie
e 100 g pieczarek
¢ 0,5 kg obranych ziemniakéw
e 50 g tartego sera parmezan
e 6 plasterkow sera topionego w plastrach Gouda SERTOP
¢ 80 g masta klarowanego SERTOP
e 1 gatazka rozmarynu
e 1jajko
¢ 100 g roszpunki
¢ 50 g pomidorkéw koktajlowych
e 3 tyzeczkioliwy z oliwek
e 1tyzeczka soku z cytryny

Przygotowanie

Na patelni rozgrzewamy masto klarowane. Poledwiczke przyprawiamy solg i pieprzem.
Smazymy z kazdej strony na ztoty kolor. Ciasto francuskie rozktadamy, a nastepnie
uktadamy na nim poledwiczke. Na masle przesmazamy w plasterkach pieczarki.

Na poledwiczce uktadamy usmazone pieczarki, gatgzke rozmarynu i plastry sera.
Catos$c¢ zamykamy w ciasto francuskie i wstawiamy do nagrzanego piekarnika (180 °C)
na ok 12-15 min., az ciasto tadnie sie zarumieni.

Ziemniaki gotujemy do miekkosci, przyciskamy przez praske, dodajemy zéttko oraz ser
parmezan. Catos¢ doktadnie mieszamy. Za pomoca worka cukierniczego z koncowka
gwiazdka formujemy tadne rozetki i wktadamy do piekarnika, aby sie zarumienity.
W misce mieszamy optukang roszpunke, pomidorki koktajlowe, sdl, pieprz, sok z cytry-
ny i oliwe z oliwek. Upieczong poledwiczke uktadamy na talerzu w catosci lub podzielo-
ng na porcje w asyscie rozetek ziemniaczanych i satatki z roszpunki.
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2 sevem, porem, szynka
i Smazonymi podgrzybkami



Sakiewka schabowa z serem, po-
rem, szynkg i smazonymi
podgrzybkami

Sktadniki

e 200 g schabu bez kosci
e 3 plastry sera topionego w plastrach Cheddar SERTOP
¢ 200 g fioletowych ziemniakow
e 100 g matych podgrzybkow
¢ 50 g masta klarowanego SERTOP
e 3 plastry dowolnej szynki
¢ 60 g pokrojonego pora (biata czes¢)
e sOl i pieprz

Przygotowanie

Plastry schabu rozbijamy cienko, na srodku uktadamy ser, por i szynke pokrojong
w kosteczke. Wszystko zgrabnie zwijamy, aby powstata szczelna sakiewka. Przyprawia-
my solg i pieprzem. Wstawiamy sakiewke na nagrzanego piekarnika (150-160 stopni)

i pieczemy przez ok. 15-20 minut. Ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie, nastepnie
obieramy je ze skorki. Grzybki oczyszczone smazymy na klarowanym masle na ztoty
kolor. Catos¢ uktadamy na talerzu lub pétmisku, dekorujemy gatazka rozmarynu
i pokruszonymi chipsami z buraka
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Hamburger wotowy
z satatg debow3j

Sktadniki

Hamburger
e 1 butka hamburgerowa
e 230 g grubo mielonej wotowiny
e 2 plastry dojrzatego pomidora
e 2 liscie sataty debowej
e 3 plastry bekonu
e 3 plastry pikli
e 2 plastry czerwonej cebuli
e 2 plastry sera topionego Gouda SERTOP
e sOl, pieprz
e musztarda stoneczna

Sos
e 3 tyzki majonezu

e 2 tyzki ketchupu
e 1tyzeczka sosu sriracha

Przygotowanie

W miseczce mieszamy ze sobg majonez, ketchup i sos sriracha na jednolitg mase. Mieso
doprawiamy solg, pieprzem i musztarda. Formujemy z niego kotlet i smazymy na grillu.
Uktadamy butke na grillu, aby nabrata chrupkosci. Nastepnie sktadamy burgera: spod
butki, satata, kotlet, ser, pikle, pomidor, cebula, sos, goéra butki.
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