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Witajcie w naszym e-booku kulinarnym, petnym
inspiraciji, smakow i wyjgtkowych przepisow!

Ten e-book powstat z myslg o wszystkich, ktérzy
kochajg gotowac, odkrywac nowe smaki i cieszyc sig
jedzeniem w gronie najblizszych. Niezaleznie od tego,
czy jeste§ doSwiadczonym kucharzem, czy dopiero
zaczynasz swojqg kulinarng przygode, znajdziesz
tu przepisy, ktére zachwycq prostotg wykonania
I bogactwem smaku.

W centrum naszych dahn znajdujq sie sery topione,
ktére produkujemy z pasjqg juz od ponad 60-lat.
Sq to produkty znane od pokolen, cieszqce sie
zaufaniem i sympatiqg konsumentdéw. Dzieki swoim
wszechstronnym  zastosowaniom,  sprawdzajg
sie zardbwno w klasycznych przepisach oraz
w howoczesnych wersjach ulubionych dan.

W naszej kuchni ser topiony jest nie tylko
dodatkiem, ale takze inspiracjg do tworzenia
nowych kompozyciji, ktbre rozgrzewajq serce
| pobudzajg zmysty.

W tym e-booku znajdziecie przepisy na kazdq
okazje! Kazde danie zostatlo opracowane
z dbatoscig o smak i prostote, tak aby
przygotowanie  positku  byto  przyjemnoSsciaq.
Chcemy pokazag, jak réznorodne mogq by¢ potrawy
z dodatkiem sera topionego i jak wiele kreatywnych
pomystéw mozna odkry¢, korzystajgc ztego jednego
sktadnika.

Mamy nadziejg, ze ten e-book stanie sie dla Was
zrodtem inspiracji, a nasze przepisy wniosq do
Waszej kuchni nieco wiecej smaku i radosci. Zyczymy
smacznego i udanych eksperymentdw kulinarnych!
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Pasta kanapkowa (Anna Gorgol)

Sniadaniowy bajgel z indykiem

Paluchy serowe (Anna Gorgol)

ZUPY

Zupa krem z biatych warzyw (Robert Sowa)

Kremowa meksykanska zupa z fasolq
i wotowing (Jakub Kuron)

DANIA MIESNE

Kurczak w sosie serowo-grzybowym
(Jakub Kuron)

Pier§ z kurczaka kukurydzianego
na kremowym sosie z maslakdéw i sera
ementaler (Robert Sowa)

DANIA RYBNE
Filet z sandacza z kruszonkq

DANIA WEGETARIANSKIE

Satatka z pieczonq dyniq i serkiem
proteinowym

Kaszotto z kurkami i serkiem topionym
DESERY
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BOZE NARODZENIE

Zupa grzybowa

t0so§ w sosie serowo-porowym

Anna Gorgol Robert Sowa Jakub Kuron



SNIADANIA

4
15 minut % 2 porcje

Skitadniki:

2 bajgle,

10 plastrow sera
topionego w plasterkach
SERTOP Ztoty Ementaler,
150 g piersi z indykaq,

4 liscie sataty karbowanej,

2 tyzki majonezyu,
2 tyzki oliwy,
szczypta oregano,
szczypta czosnku
granulowanego,

Przygotowanie:

Pier§ z indyka natrzyj przyprawami i oliwg. Smaz
po 3-4 minuty z kazdej strony na rozgrzanej
patelni grillowej. Usmazone migso wystudz i pokrj
w plasterki. Bajgle przekrdj na pbt, dolng czes¢ butek
posmaruj majonezem. Nastgpnie utdz liScie sataty,
plasterki indyka, plastry sera topionego i przykry;j
wierzchnimi butkami.

sOl, pieprz do smaku.

@

Pasta kanapkewa

Skiadniki:

7
% 2 porcje

6 jajek,

4 serki topione SERTOP,
2 tyzki majonezu,

50 g szynki wedzonej,
2 zgbki czosnku,
szczypiorek,

sél, pieprz do smaku.

Anna Gorgol

Przygotowanie:

Jajka ugotuj na twardo i obierz. Gotowe jajka przetdz
do miseczki i rozgnieC widelcem. Dodaj pokrojong
w kostke szynke. Czosnek przeciSnij przez praske.
Dodaj serki topione, majonez oraz szczypiorek.
Dopraw do smaku. Najlepiej podawaé ze Swiezym
pieczywem.
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er topiony

Skiadniki:

] ciasto francuskie,
2 tyzeczki passaty,

100 g szynki konserwowej, [ ,

1 opakowanie sera topionego P .

SERTOP Cheddar. Anna Gorgol
Przygotowanie:

Rozwih gotowe ciasto francuskie. Potowe posmaruj
passatqg i posol. Utdz plastry sera topionego
cheddar, a na nich szynke konserwowq. Przytdz
nieposmarowanq czesc¢ ciasta francuskiego. Pokrdj
w paskiizawijaj. Utdz na blaszce wytozonej papierem
do pieczenia. Posmaruj roztrzepanym jajkem. Piecz
w 200 stopniach (géra-dét) przez 25 minut. Najlepiej
podawac z sosem czosnkowym.
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ZupwkszWwW

ZE SMAZONYM SEREM Z KMINKIEM | CHIPSAMI Z BEKONU

4
1 godzina % 4 porcje

Skiadniki:

5 obranych i pokrojonych w kostke ziemniakow.
2 pokrojone w kostke cebule,

4 pokrojone w plastry zgbki czosnku.

2 pokrojone, obrane pietruszki,

1 obrany i pokrojony w kostke maty korzen selerq,
2 tyzki masta klarowanego,

2 | bulionu warzywnego,

200 ml Smietany kremowki,

1 opakowanie sera smazonego z kminkiem SERTOP,
10 chipsdw z bekonu,

100 ml oliwy porowej,

1/2 szklanki prazonych orzechéw wioskich,

sl morska, biaty pieprz, gatka muszkatotowaq,
natka pieruszki do dekoracii.

Robert Sowa

Przygotowanie:

W duzym rondlu rozpuS¢ masto klarowane i podsmaz
cebule oraz czosnek. Po chwili dodaj pokrojone biate
wdrzywa i smaz przez okoto pie€ minut, regularnie
mieszajgc. Gdy warzywa sie podsmazqg, zalej je
bulionem i gotuj, az stanqg sie migkkie. Pod koniec
gotowania zmiksuj catoS€ na gtadki krem. Wiej
Smietane, dodaj ser smazony zkminkiem i gotuj chwile,
mieszajqc, az wszystko sie potqczy. Dopraw zupe do
smaku. Podawaqj z chipsami z bekonu, posiekanymi
orzechami witoskimi, skropionqg oliwg porowq
| udekorowang natkq pietruszki.



ZUPY

Kremowa U meksgkaﬁ&kw

Z FASOLA | WOLOWINA

4
30 minut % 4 porcje

Sktadniki:

4 tyzki oliwy,

2 cebule pokrojone w piodrka,

2 czerwone papryki pokrojone w paski,

4 zgbki czosnku,

1 papryczka chili,

2 tyzeczki stodkiej papryki w proszku,
1tyzeczka mielonego cynamonu,

2 tyzeczki mielonego kuminu,

700 g passaty pomidorowej,

600 ml bulionu wotowego lub wody,

1 opakowanie ser topiony SERTOP protein
gouda/chili z bazylig,

300 g mielonego miesa wotowego,

1 puszka czerwonej fasoli (okoto 400 g),
sOl, chili w proszku do smaku,

Swieza kolendra do dekoraciji (opcjonalnie).

Jakub Kuron

Przygotowanie:

Rozgrzej potowe oliwy na duzej patelni, dodaj cebule
I papryke, smaz az sie zeszklg. Pod koniec smazenia
dodaj czosnek, papryczke chili i potowe przypraw
(stodka papryka, cynamon oraz kumin), smaz 1-2
minuty. Nastepnie wlej passate, bulion lub wodeg, doddaj
serki topione. Gotuj 20 minut na matym ogniu, aby
smaki sie potqgczyty. Dopraw solqg i chili. Na pozostatej
oliwie podsmaz wotowing na duzym ogniu, dopraw
resztq przypraw oraz solq i chili. Zmiksuj zupe na gtadki
krem. Doddaj fasole odsgczong z zalewy i gotuj przez
5 minut na matym ogniu. Zupe podawadj gorgcq
Z porcjq podsmazonej wotowiny ze Swiezq kolendrq
lub natkqg pietruszki. Ssnacznego!



DANIA MIESNE

K W $O5ie SO0~
40 minut % 4 porcje

Sktadniki:

500 g piersi z kurczaka,

1 tyzeczka stodkiej papryki,
po6t tyzeczki suszonego
tymianku,

3 zgbki czosnku,

2 tyzki oleju roslinnego,

1 tyzka mastaq,

1 cebulq,

300 g Swiezych grzybow
np. podgrzybki,

200 g Smietanki 30%,

4 trojkaty sera topionego
SERTOP z borowikami,
sOl, pieprz do smaku.

Przygotowanie:

Podziel piersi kurczaka na
cztery ciensze filety, dopraw
przyprawami i przeciSnigtym
przez praske czosnkiem. Smaz na
ztoto (3—4 min/strona). Przetéz na
talerz, przykryj folig aluminiowq,
aby zachowaty ciepto.

Na tej] samej patelni podsmaz
na masle pokrojong w kostke
cebule dodaj  oczyszczone,
pokrojone grzyby, smaz 5-6
minut, az zmiekng i nadmiar
wody odparuje. Grzyby dopraw
solg i pieprzem. Wlej Smietanke,
dodaj serki topione, mieszaj do

Jakub Kuron

rozpuszczenia na mMmatym ogniu.
Gdy sos zgestnieje, dopraw
solg i pieprzem jesli potrzeboa.

Kurczaka przetdz z powrotem na
patelnie do sosu, dus 10 minut.

Podawaj z sosem grzybowym,
posypang Swiezq natkq pietruszki,
jesli lubisz. Swietnie smakuje
z ziemniakami oraz ulubionq
satatkg. Smacznego!



DANIA MIESNE

Piers 2 kunczaka kukmgdzng&

NA KREMOWYM SOSIE Z MASLAKOW | SERA EMENTALER

Z SUSZONYMI POMIDORAMI

4
1 godzina % 4 porcje

Skiadniki:

4 duze piersi z kurczaka
kukurydzianego

Marynata:

%> szklanki oleju rzepakowego,
2 roztarte zgbki czosnkuy,

1 tyzka stodkiej czerwonej
papryki,

%2 tyzeczki pieprzu cayenne,

1 szklanka maki pszennej,
masto klarowane i 4 gatqzki
tymianku do smazenia.

Sos:
1 duza tyzka masta
klarowanego,

1 pokrojona w kostke cebulg,

2 pokrojone w plastry zgbki
czosnku,

1/2 kg Swiezych maslakéw lub
innych ulubionych grzybow,

4 suszone pomidory pokrojone
w paski,

100 ml biatego wytrawnego wina,
1/2 | bulionu warzywnego,

200 ml Smietany kremowki,

100 g sera SERTOP Ztoty
Ementaler,

sOl morska, gatka muszkatotowaq,
biaty pieprz, tymianek do smaku.

Robert Sowa

Przygotowanie:

Osuszone piersi z kurczaka
zamarynuj i odstaw na godzine.
W rondlu na masle podsmaz
cebulg, czosnek i grzyby. Po ok.
5 minutach dodaj wino, bulion
i Smietane. Gotuj sos, po czym
dodaj suszone pomidory i starty
ser, mieszajgc do rozpuszczenia.
Dopraw cato§€ do  smaku.
Kurczaka oprész magkg, smaz
na ztoto z gatgzkami tymianku.
Wibcz do nagrzanego piekarnika
na okoto 5 minut. Podawaqj
Z dromatycznym sosem serowym
| zielonymi warzywami.



DANIA RYBNE

Filet 2 sandacza 2 kwszonka sevowo-ziclowa

Z MAKARONEM | SOSEM SMIETANKOWO-CYTRYNOWYM

30 minut % 2 porcje

Skitadniki:

230 g filetu z sandacza ze skorq,

100 g dowolnego makaronu,

2 plastry sera topionego Ztoty Ementaler SERTOP,
2 kromki chleba pszennego tostowego,
1 tyzeczka ulubionych zidt,

20 g masta klarowanego,

1 cytryna,

gars¢ posiekanej zielonej pietruszki,
150 ml Smietany 30%,

kilki grzybkdw do dekoracji,

soOl i pieprz.

Przygotowanie:

Osuszonq rybe podziel na dwa rowne kawatki. Przypraw
solq i pieprzem. Na patelni rozgrzej masto klarowane
| usmaz rybe z obu stron. W blenderze zmiksuj chleb
tostowy, odrobing masta klarowanego, ziota, ser
topiony i odrobing soku z cytryny, tak aby powstata
nam kruszonka. Gotowq kruszonke utbéz na filetach
z ryby. Wsadz do piekarnika nagrzanego do 170 stopni
| piecz do zarumienienia przez kilka minut. W garnku
z osolonq i gotujgcq sie wodq ugotujmakaron al dente.
Odcedz i utéz na talerzu obok ryby. Na pozostatym
masle usmaz grzybki do udekorowania naszego dania.
W rondelku podgrzej Smietanke, dodajgc do niej sok
z cytryny, skorke z cytryny sdl i pieprz. Gotuj, mieszajqc
od czasu do czasu, aby powstat nam gtadki cytrynowy
sos podajemy, ktéry podajemy do naszego dania.
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DANIA WEGETARIANSKIE

Skiadniki:

5 plastréw sera proteinowego w plastrach
Gouda SERTOP,

200 g dyni hokkaido,

100 g malin,

4 garscie mixu mtodych listkdw,

%> czerwonej cebuli,

4 tyzki oliwy,

2 tyzki soku z cytryny,

sél, pieprz do smaku.

Przygotowanie:

Dynig obierz ze skorki i pokrdj w grube plastry. Utdz na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia, posmaruj
2 tyzkami oliwy oraz posyp solq i pieprzem. Piecz
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez 20-25
minut. Gotowq dynie przestudz i pokrdj na mniejsze
kawatki. W misce po kolei utdéz mix mtodych lisci, kawatki
dyni, plasterki czerwonej cebuli, maliny i zwiniete,
przekrojone na pot kawatki serka proteinowego. Z reszty
oliwy i soku z cytryny przygotuj dressing. Dopraw do
smaku solqg i pieprzem i skrop nim satatke.
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DANIA WEGETARIANSKIE

Kaszotto 2 kukami i sevkiem topionym
ot 9 1pore

Sktadniki:

100 g kaszy gryczanej,

100 g kurek,

70 g serka topionego Ztoty,
Ementaler (4 porcje),

250 ml Smietanki
kremowej 30%,

100 g cebulaq,

20 g czosnku,

45 g marchewki,

10 g mastaq,

przyprawy: sol, pieprz, gatka
muszkatotowaq, koper.

Przygotowanie:

Kasze ugotuj zgodnie
z instrukcjg. Na patelni rozgrzej
masto. Na rozgrzany ttuszcz
dodaj marchewke pokrojonqg
w niewielkg kostke, dopraw
solg. Podsmaz okoto 10 minut
na matym ogniu. Nastepnie
dodaj przeciSniety przez praske
czosnek oraz posiekanqg drobno
cebule. Podsmazaj okoto
3 minut do zeszklenia i dodqj
kurki. Du$ kolejne 10 minut. Po
tym czasie dodaj serek topiony
oraz Smietanke. Dodagj takze
przyprawy i duzq iloS€ koperku.

Gotuj wszystko az powstanie
kremowa konsystencja - zajmie
to okoto 15 minut. Mieszaj czesto
i na niewielkiej mocy palnika, by
nie spalic potrawy. Gdy serek
sie rozpusSci, a sos zredukuje
i bedzie kremowy, dodaj do
niego ugotowanqg kasze.
Doktadnie wymieszaj i dopraw,
jesli bedzie taka potrzeba. Gotuj
catq potrawe okoto 5 minut do
potgczenia smakow. Udekoruj
Swiezym koperkiem.
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DESERY

Skitadniki:

Ciasto:

50 g magki pszennej,

400 g konserwowej
czerwonej fasoli,

200 g czekolady deserowej,
2 jaja,

1/2 tyzeczki soli,

2 tyzki niestodzonego kakao,
150 g cukru trzcinowego,
100 g mastaq,

50 g masta klarowanego,
100 g serka topionego SERTOP.

Krem czekoladowy:

150 g gorzkie] czekolady,
30 g masta klarowanego,
50 g drobnego cukru,

125 ml schtodzonej
Smietany 30%.

4
30 minut % 1 porcja

Malinowa bita Smietana:

125 ml schtodzonej Smietany 30%,
50 g malin,

50 g cukru.

Przygotowanie:

Krem czekoladowy: Czekolade
z mastem rozpuSC w kagpieli
wodnej. Mieszadj dz masa stanie
sie gtadka. Ubij Smietane na
sztywno z cukrem, i stopniowo
dodawaj do niej rozpuszczonq
czekoladeg, delikatnie mieszajqgc,
az wszystko sie potqczy.

Malinowa bita Smietana: Ubij
Smietang na sztywno z cukrem.
Dodaj maliny i miksuj krétko, az

powstanie jednolita, malinowa
masa.

Ciasto: Piekarnik rozgrzej do 180
stopni. Masto i masto klarowane
rozpuS¢ w rondelku i ostudz do
temperatury pokojowej. Fasole
oraz serek topiony zmiksuj
na jednolita mase, dodaqj
rozpuszczone masto i miksuj
dalej. Jaja ubijz cukrem na jasnqg
mase. Ciasto przelej do Sredniej
tortownicy. Piecz przez 30-35
min i odstaw. Wystudzone ciasto
przekrdj na dwie czeSci, przetdz
musem czekoladowym. Kazdy
kawatek udekoruj malinowq bitqg
Smietang i owocami malin.
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BOZE NARODZENIE

15 minut % 2 porcje

Przygotowanie:

Skitadniki:

40 g suszonych grzybéw (najlepiej borowikow),
2 litry bulionu,

przyprawy: li§¢ laurowy (2 szt.) , ziele angielskie
(3 szt.), pieprz w ziarnach (3 szt.),

wtoszczyzna: 2 marchewki, 1 pietruszka, 1 por,
kawateczek seleraq,

1 zqgbek czosnku,

2 tyzki oleju,

1 duza cebulq,

90 g serka topionego SERTOP z borowikami,
200 g tazanek do podania,

natka pietruszki do dekoracji.

Grzyby wyptukaC w zimnej wodzie, nastepnie zalac
1 szklankg wody i odstawi€C do namoczenia, najlepiej
na noc. Do garnka wla¢ bulion i zagotowac. Dodac
przyprawy oraz sol i pieprz do smaku. Wiozy¢é umytq
i obrang witoszczyzne oraz czosnek i gotowacl przez
30 minut. Cebule obra¢, pokroiC w kosteczke i zeszkli¢
na patelni na 2 tyzkach oleju. Doda¢ odcedzone
I pokrojone na mniejsze kawateczki grzyby i chwile
razem podsmazyC. Przetozy€ do garnka z bulionem
i gotowaC przez 30 minut. Po tym czasie dodac
90 g serka topionego Sertop z borowikami i gotowac
do pofqgczenia sktadnikbw. PodawaC z natkqg
| ugotowanymi tazankami.
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BOZE NARODZENIE

£050% ws sosie POYOWO-SOWYH
30 minut % 4 porcje

Przygotowanie:

Skitadniki:

600 g tososia (filety lub dzwonki),

200 ml Smietanki 30%,

50 g serka topionego SERTOP Ztoty Ementaler,
1/4 cebuli pokrojonej w drobng kostke,

1 por pokrojony w potplasterki,

1tyzeczka suszonego tymianku,

1tyzka oliwy,

1 tyzka masta,

2 zgbki czosnkuy,

sOl i pieprz do smaku,

2 tyzki posiekanej zieleniny np. bazylii, natki,
szczypiorku.

tososia dopraw solg, pieprzem i tymiankiem. Rozgrze;
na patelni 1 tyzke oliwy i usmaz tososia (ok. 3 minut
z kazdej strony). Po usmazeniu przetéz rybe na talerz.
Wytrzyj patelnie recznikiem papierowym. Na tej samej
patelni roztop masto i zeszklij cebule. Nastepnie dodaqj
przecisniety przez praske czosnek oraz pora. Smaz
przez ok. 3 minuty. Dopraw do smaku solq, pieprzem
i tymiankiem.Dus jeszcze przez 5 minut, az porzmieknie,
co jakis czas mieszajqgc. Nastepnie dodaj Smietanke
| ser topiony. CatoS¢ gotuj bez przykrycia przez okoto
3 minuty. Do gotujgcego sie sosu doddaj tososia i gotuj
jeszcze przez 3 minuty, bez przewracania. Gotowego
lososia podawaj posypanego zielening!
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https://sertop.pl/kuchnia-z-sertopem/
https://sertop.pl/
https://www.instagram.com/sertop_tychy/
https://www.facebook.com/SertopTychy/

