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Panna cotta z dyniq Hokkaido i serem 3

Ziemniak faszerowany 4
Jagodowe muffiny 5
Faszerowane pomidory 6
Krem z dynii (Soupe au potimarron) 7
LeSna tourte z kurczakiem i serem 8
Mini tacos z serem 9
Kurczak w sosie Smietanowo-

serowym z kurkami 10
Krem z cukinii z serkiem topionym 11
Klasyczny cheeseburger 12
Quiche z gruszkami i z serem 13

Polenta z borowikami 14
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z dyniqg Hokkaido i serem

Skiadniki

250 g dyni Hokkaido (upieczone;j
i zmiksowanej na purée)

150 g sera topionego Sertop
Emmentaler w kubku

400 ml Smietanki 30%

3 tyzki cukru lub miodu

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
3 listki zelatyny (lub 6 g zelatyny
W proszku)

Przygotowanie

Aby przygotowac¢ kremowq panna cotte z dyniq i serem, najpierw
pokrdj dynie Hokkaido na kawatiki i upiecz w piekarniku przez okoto
25 minut w temperaturze 200°C, a nastgpnie zmiksuj jg na gtadkie
purée. W miedzyczasie namocz listki zelatyny w zimnej wodzie lub,
jesli uzywasz zelatyny w proszku, zalej jg odrobing zimnej wody.

W rondelku podgrzej Smietanke z cukrem i waniliq, uwazajgc, aby
nie doprowadzi€ jej do wrzenia. Dodaqj ser topiony Sertop Emmen-
taler i mieszaj, az catkowicie sie rozpusci. Do powstatej masy dodaj
purée z dyni, a nastepnie odcisnietq zelatyne lub rozpuszczong ze-
latyne w proszku, doktadnie mieszajqc, aby uzyskac gtadkg kon-
systencje. Gotowqg mase przelej do foremek i odstaw do loddwki
na minimum cztery godziny, az deser stezeje.

Kremowa, pachngca waniliq i petna jesiennych nut panna cotta
z dyniq i serem to wyjatkowy deser, ktory zachwyci kazdego.

no-ute @ 35 min

OPAKOWANIE a2 4 porcje




©® 75 min | &* 2 porcje

Skiadniki

2 duze ziemniaKi
= kilka plastréw szynki dojrzewajqcej
= kilka plastréw chorizo

= 2-3 plasterki sera topionego
Sertop Ztoty Ementaler

= 2 tyzki oliwy z oliwek
= sOl gruboziarnista do smaku
= szczypiorek do posypania

Przygotowanie

Nagrzej piekarnik do 180°C. Ziemniaki
doktadnie umyj i ponacinadj w cienkie
plasterki, uwazajgc, by nie przekroic
ich do kohca. W nacieciach umiesé
na przemian kawatki szynki, chorizo
i sera topionego. CatoS€ posmaruy;
oliwq i oprész gruboziarnistg solq.

Piecz przez okoto 1 godzing, az ziem-
niaki bedqg miekkie w srodku i chru-
pigce na zewnaqtrz. Przed podaniem
posyp drobno posiekanym szczy-
piorkiem i podawaj od razu.

CIEPLA



POZYWNA

rpekodha

Sktadniki Przygotowanie

= 260 g mgki pszennej Nagrzej piekarnik do 180°C (géra—dét) i przygotuj forme na
= 160 g cukru muffiny, wyktadajgc jg papilotkami lub lekko nattuszczajgc.
- 1 torebki proszku do pieczenia W jednejmisce wymieszaj suche sktadniki: mgke, cukier, pro-

szek do pieczenia i sOl. W drugiej misce roztrzep jajka, dodqj

g t i . , N : . .
SZCzyptd soll olej, mleko oraz serek topiony Tylzycki i doktadnie wymieszaj

" 2Jajka . (jesli trzeba, lekko podgrzej, aby masa byta jednolita).

= 54 g oleju roSlinnego o . . o .

- 100 g serka topionego Potgcz mase jajecznq z sughyml skigdnlkoml, mieszajqc
Sertop Tylzycki tylko do momentu potgczenia. Na koncu delikatnie wmie-

szaj jagody. Ciasto roztéz do foremek do % wysokosci i piecz
przez 20-25 minut, az muffiny sie zarumieniq, a patyczek
wbity w Srodek wyjdzie suchy.

= 40 ml mleka
= 200 g jagdd

Studz na kratce, a przed podaniem mozesz oprdszyC cukrem
pudrem lub pola¢ lukrem.

@ 30 min *

2 4 porcje

e

o
e R
4 )
¢ )
R g : 4
N ol



7 agperoant

Sktadniki

= 8 pomidorow

400 g mielonej wotowiny

1 mata cebulag, drobno posiekana

2 zgbki czosnku, przeciSniete przez praske

8 kawatkdw sera topionego Sertop
Protein Chili z bazylig

2 tyzki oliwy z oliwek

butka tarta (do posypania)

masto (do wykonczenia)

sOl i Swiezo mielony pieprz do smaku

Przygotowanie

Pomidory doktadnie umyj, odetnij wierzchy
(tzw. czapki) i delikatnie wydrgz migzsz tyzkq.
Wydrgzone pomidory utdz w naczyniu zaro-
odpornym, a miqzsz zachowaj do farszu.

Na rozgrzanej patelni z odrobing oliwy podsmaz
mieso mielone, az sie zarumieni. Nastepnie do-
daj posiekang cebule i czosnek, smaz, az stang
sie szkliste. Dotdz wydrgzony miqgzsz pomidorowy
oraz kostki serka proteinowego Chili z bazylig, po
czym wszystko doktadnie wymieszqj i podsma-
zqj, dz masa stanie sie jednolita i lekko odparuje.
Gotowym farszem napetnij pomidory. Na wierz-
chu kazdego potéz dodatkowy kawatek ser-
ka, posyp butkg tartg i dodaj odrobine masta.
CatoS¢ przykryj weczesniej odcigtymi czapkami.

Pomidory zapiekaj w piekarniku nagrzanym
do 180°C przez 25-30 minut, az zmiekng, a na-
dzienie sie zapiecze i delikatnie zrumieni.
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Slren g o

Soupe au potimarron

Sktadniki

= 1dynia (ok. 1,5 kg)

750 ml bulionu drobiowego
1 cebula

100 ml Smietany 30%

4 kawatki sera topionego Sertop
Protein Chili z bazylig

1tyzka masta

gatka muszkatotowa i imbir — wedtug
smaku

ptatki migdatdw do dekoracji

Przygotowanie

Odetnij gbére dyni, usuh nasiona
i Migzsz, a nastepnie mMiqzsz pokrd;
na kawatki. W rondlu rozpuS€ masto
i podsmaz drobno pokrojonq cebulg,
po chwili dodaj kawatki dyni i smaz
przez okoto pig€ minut.

Nastepnie zalejcatoS¢ bulionemigo-
tuj przez trzydzieSci minut, az dynia
bedzie migkka. Do ugotowanej zupy
dodaj Smietane, ser topiony Sertop
Protein Chili z bazylig oraz przypra-
wy — gatke muszkatotowq i imbir -
po czym gotuj jeszcze okoto dzie-
sie€C minut, mieszajgc, aby wszystkie
sktadniki dobrze sie potqczyty. Zmik-
suj catos€ na gtadki krem, a gotowq
zupe mozesz podaé w wydrgzonej
dyni, ktéra postuzy jako efektowne
naczynie.

Przed podaniem udekoruj zupe ptat-
kami migdatow.
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Sktadniki

= 2 ptaty ciasta francuskiego
320 g piersi z kurczaka

2 tyzki oliwy z oliwek
1 cebula

200 g Swiezych pieczarek
(pokrojonych w plasterki)
200 ml Smietany kremowki 30%

135 g sera z6ttego Sertop Serdeczny

Radzimir

1 tyzka musztardy
1 26ttko

1tyzka mieka

sol

pieprz
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@ 60 min | & 4 porcje

dmm

z kurczakiemiserem

Przygotowanie

Obierz i drobno posiekaj cebule, a kurczaka pokrdj w duzg
kostke. Na duzej patelni rozgrzej oliwe, wrzu€ cebulg, a po
chwili dodaj mieso i smaz okoto 4 minuty na duzym ogniu.
Dopraw cato$¢ solq i pieprzem, nastepnie dorzuc pieczar-
ki i smaz kolejne 3—4 minuty, az grzyby zmigknq i puszczq
wode. Dodaj Smietang, plastry sera oraz musztarde, a po-
tem gotuj na matym ogniu, az powstanie gesty, kremowy
sos. Odstaw farsz do przestudzenia.

W formie do pieczenia utdéz pierwszy ptat ciasta francu-
skiego razem z papierem, rozprowadz na nim rownomier-
nie przestudzony farsz i przykryj drugim ptatem. Zlep brze-
gi i zréb na Srodku maty otwér, aby para mogta uchodzic.
Wierzch posmaruj roztrzepanym zottkiem z mlekiem, a na-
stepnie wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz
przez 35—-40 minut, az ciasto stanie sie ztociste i chrupigce.

Podawadj gorqgcq tourte z lekkq zielonq satatkq i winegre-
tem.

nou/ o4

SER ZOLTY TYPU SZWAJCARSKIEGO
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Skiadniki

= 8 mini tortilli (pszenne lub kukurydziane)

= 250 g mielonego miesa wotowego
lub drobiowego

= 100 g sera topionego Sertop
(kostka z paprykq lub pomidorem)
= 1 mata cebula, drobno posiekana
= 1zqbek czosnku, przecisniety
= 1tyzeczka kminu rzymskiego (opcjonalnie)
= %> tyzeczki papryki wedzonej
= 1-2 papryczki (jalapefio, chili lub stodka
czerwona), pokrojone w cienkie plasterki
= 1 pomidor, pokrojony w kostke
= Swieza kolendra lub natka pietruszki
do podania

= sOl i pieprz do smaku
= olej do smazenia

Przygotowanie

Na rozgrzanej patelni podsmaz cebule z czo-
snkiem przez 2—3 minuty, nastepnie doddj
migso mielone i smaz na Srednim ogniu, az
sie zarumieni. Dopraw kminem, paprykq,
solq i pieprzem, a potem dorzu¢ pokrojone
papryczki i smaz jeszcze przez kilka minut.
W miegdzyczasie podgrzej mini tortille na su-
chej patelni lub w mikrofaldwce, aby staty sie
elastyczne, a na kazdej rozsmaruj odrobing
sera topionego Sertop, czekajqc, az lekko sie
roztopi.

A T N e AP i el T e

Na Srodek kazdej tortilli natdz porcje miesa
Z papryczkami, dodaj kilka kostek pomidora
| posyp Swiezymi ziotami, po czym zi0z tortille
na poét lub zwin w rozek. Podawaj od razu, naj-
lepiej zguacamole, jogurtem lub salsaq.
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W sosie Smietanowo-

serowym z kurkami

Skiadniki

600 g filetdw z kurczaka

150 g sera topionego Sertop
Cheddar

200 ml Smietany 30%

200 g kurek (oczyszczonych)
150—-200 g fasolki szparagowej
1 cebula

2 tyzki masta
sl i pieprz do smaku

Przygotowanie

Filety z kurczaka oczyS¢, pokrdj w paski lub kostke i oprbosz
solg oraz pieprzem. Na patelni rozgrzej tyzke masta, pod-
smaz kurczaka na ztoty kolor, a nastepnie przetdz go na ta-
lerz. Na tej samej patelni dodaj drugq tyzke masta, zeszklij
drobno posiekang cebule, dorzu€ kurki i smaz kilka minut.
Fasolke oczysSc¢, pokrdj na kawatki i podgotuj w osolonej wo-
dzie przez 5-7 minut, az bedzie lekko migkka.

Do kurek i cebuli wlej Smietane, dodaj ser topiony Sertop
Cheddar i mieszaj, az powstanie gtadki, kremowy sos.
Dopraw solq i pieprzem. Do sosu dodaj kurczaka i fasolke,
po czym podgrzewdaj jeszcze 3—4 minuty, aby smaki dobrze
sie potgczyty. Aromatyczny, kremowy i peten sezonowych
smakow — idealny pomyst na domowy obiad.

CIEPLA

® 40 min

2 4 porcje



z cukinii z serkiem topionym

nouwodeC

SER TOPIONY Z SZYNKA

Sktadniki

2 duze cukinie
1 cebula

150 g serka topionego Sertop
Z szynkqg w kubku

700 ml bulionu warzywnego
2 tyzki ziaren sezamu

kilka listkdw Swiezej bazylii
sOl do smaku

Przygotowanie

Doktadnie umyj cukinie i pokrdj je
na mniejsze kawatki. Obierz cebule
i drobno jg posiekaj. W garnku pod-
smaz cebule na odrobinie oleju, aby
nadac potrawie gtebszy smak. Do-
daj pokrojone cukinie i zalej catosé
bulionem warzywnym, a nastepnie
dopraw lekko solq. Gotuj pod przy-
kryciem przez okoto 15-20 minut, az
cukinia catkowicie zmieknie.

Gorqcq zupe zmiksuj blenderem na
gtadki, kremowy mus, po czym dodaj
serek topiony z szynkq i mieszaj do
momentu, az catkowicie sie rozpusci,
uzyskujgc jednolitg, aksamitng i ge-
stg konsystencje. Podawadj na gorg-
CO, POSypang uprazonym sezamem
i udekorowanq Swiezymi listkami ba-
zylii, a dla zaostrzenia smaku dodaq|
odrobing Swiezo mielonego pieprzu.

SZYBKI



Skiadniki

4 mate buiki

400-600 g mielonej wotowiny

(na 4 steki)

4-8 plastréw sera topionego
O smaku burgera Sertop

1 kostka 100 g sera topionego
Sertop Gouda

1 czerwona cebula
4 ogorki kiszone (pikle)
20 g masta

50 ml wody

SOs pomidorowy
pomidory koktajlowe
szczypta soli

oliwa do smazenia
patyczki do burgerow

@ 40 min
22 4 porcje

cheeseburger

Przygotowanie

Pokrdj cebuleg i ogorki na cienkie plasterki, a cebule zeszklij na pa-
telni z odrobing oliwy i odstaw. Butki przekrdj na pdt i posmaru;
mastem. W matym rondlu przygotuj sos koktajlowy Sertop — wrzué
kostke sera topionego Gouda, dolej troche wody i podgrzewaj na
matym ogniu, az ser sie rozpusci. Dodadj sos pomidorowy i mieszaqj,
az uzyskasz jednolitg, kremowaq konsystencje.

Steki wotowe smaz na rozgrzanym grillu przez 2—3 minuty z kazdej
strony na duzym ogniu, nastepnie zmniejsz ptomien, dopraw mig-
so solq i potdz na wierzchu plasterki sera. Przykryj naczyniem zaro-
odpornym lub pokrywkq, aby ser rwnomiernie sie roztopit. W tym
czasie podpiecz posmarowane mastem butki na grillu, az stang
sie ztociste i chrupiqgce. Na spodzie butki rozsmaruj sos koktajlo-
wy Sertop, utdz stek z roztopionym serem, dodaj zeszklong cebule
i plasterki ogorka, a catoS¢ przykryj gérnq czesciq buiki.

Na koniec wbij patyczek, udekoruj burgera potdwkg pomidorka
koktajlowego i podawaj na ciepto. >
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Skiadniki

1 ptat ciasta francuskiego
= 2 dojrzate, ale jedrne gruszki

= 100 g sera z6itego Sertop Serdeczny
Siemowit

= 2 jajka

= 150 ml Smietany 30%

= 2 tyzki miodu

= 50 g posiekanych orzechdw witoskich
= szczypta soli i pieprzu

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do 190°C. Ciasto francu-
skie roztéz w formie do tarty, naktuj widelcem
| podpiecz przez 10 minut. W tym czasie w mi-
sce wymieszqj jajka, Smietane, sOl i pieprz
tworzqc mase jajeczno-Smietanowaq.

Na podpieczonym cieScie utdz plastry sera
Sertop Siemowit, a na nich pokrojone w pla-
sterki gruszki. Zalej wszystko przygotowanq
Masq, posyp orzechami wtoskimi i delikatnie
skrop miodem. Wstaw forme do piekarnika
| piecz przez 25—30 minut, az masa sie zetnie,
a wierzch delikatnie sie zarumieni. Lekko stod-
ki, kremowy i chrupiqcy — ten quiche zachwy-
ci niejednego goscia.
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Z orowikami

Sktadniki

= 250 g kaszki kukurydzianej (polenta)

= 150 g serka topionego Sertop
Z borowikami w kubku

= 300 g Swiezych borowikow
= 50 g masta

= 800 ml wody

= 1 gatqzka rozmarynu

= natka pietruszki

= sOl do smaku

= olej do smazenia

Przygotowanie

Borowiki oczySC i pokrdj na mniejsze kawatki, po czym
podsmaz na masle z dodatkiem soli i gatqzkg rozmary-
nu, az lekko sie zarumieniq, a nastepnie odstaw. W garn-
ku zagotuj wode z odrobing soli i stopniowo wsypuj kasz-
ke kukurydzianq, energicznie mieszajgc, az zgestnieje, co
zajmuje okoto 5-10 minut. Dodaj masto i doktadnie wy-
mieszaij, po czym przetdz gorqcq polente do prostokqgtnej
formy, wyrbwnaj i pozostaw na co najmniej 40 minut, aby
catkowicie stezata.

Gdy bedzie gotowaq, pokrdj ja w paski lub kostki i smaz na
dobrze rozgrzanym oleju, az kawatki bedq ztociste i chru-
pigce, po czym odsqcz je nareczniku papierowym. W mie-
dzyczasie w rondelku rozpus€ serek topiony z podsmazo-
nymi borowikami, dodajgc kilka tyzek gorgcej wody, aby
uzyskac kremowy sos. Polente podawaj z grzybami i so-
sem, cato$€ posypujqc Swiezq natkq pietruszki.
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