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Hummus z selerq, jabtka i ciecierzycy

Ciasteczka z serem, jabtkiem
| ZUrawing

Gratin z matzami

Zupda grzybowa
Z serem topionym z borowikami

Tortille z serem, szynkq | warzywami

Drozdzowe kapusniaczki
Z Sserem smazonym

Brownie z czerwongq fasolqg
| serkiem topionym

topatka pieczona z nadzieniem
szpinakowo-pomidorowym
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Zupa gulaszowa z serkiem topionym

Creme bralée z serkiem topionym

Krem z buraka z pierozkiem
drozdzowym faszerowanym serem
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/jabtka i ciecierzycy

Skiadniki

= 1seler korzeniowy (ok. 500-600 g)
1 jabtko + dodatkowe plasterki do dekoraciji

1 szklanka ugotowanej ciecierzycy
(lub 1 mata puszka)

150 g sera topionego Ementaler Sertop
2 tyzki masta

gars¢ orzechdédw wioskich

sOl do smaku

pieprz do smaku

Przygotowanie

Ugotuj seler korzeniowy z jabtkiem i ciecierzycqg do
migkkosci. Po odcedzeniu zmiksuj wszystko z serem
topionym, az uzyskasz gtadki, kremowy hummus,
i dopraw solg oraz pieprzem. Na patelni rozpusc
masto, dodaj orzechy wioskie i krotko je podsmaz.
Gorgcq mieszanke masta z orzechami wylej na hu-
mmus tuz przed podaniem.

CatoS€ udekoruj cienkimi plasterkami Swiezego
jabtka i podawaj od razu, najlepiej z chrupigcym
pieczywem lub warzywami do maczania.

Wé 0 30 min

SERY TOPIONE W KUBKACH &R 4~-6 porcji
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z serem, jabtkiem i zurawing

stopka M
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Q 30 min | & 12-16 ciastek

Sktadniki

= 1 ptat ciasta francuskiego

100 g sera topionego Cheddar Sertop
1 jabtko (pokrojone w cienkie plasterki)
gars¢ orzechdw wioskich

gars¢ rodzynek

zurawina lub konfitura zurawinowa
opcjonalnie: cukier puder do dekoracji

Przygotowanie

Rozwinh ciasto francuskie i za pomo-
cqg szklanki lub wykrawacza wytnij
z niego krgzki. Na kazdy z nich natdz
maty kawatek sera sera topionego
Cheddar, plasterek jabtka oraz kilka
orzechow i rodzynek. Nastepnie dodaqj
odrobine zurawiny lub konfitury, pamie-
tajgc, ze mozesz rédwniez udekorowac
ciasteczka Swiezq porcjq zurawiny juz
PO upieczeniu, aby nada¢ im tadnego
potysku. Gotowe krgzki piecz w piekarni-
ku nagrzanym do 180°C przez 15-20 mi-
nut, az stang sie ztociste i lekko rumiane.

Podawaqj je lekko ciepte lub po catko-
witym wystudzeniu, a dla Swigteczne-
go efektu mozesz delikatnie oprdoszyc¢ je
cukrem pudrem.

SERY TOPIONE
W KUBKACH



Sktadniki

600-800 g matzy (oczyszczonych)
200 g pieczarek

2 szalotki

2 zgbki czosnku

2 tyzki masta

150 g sera topionego z borowikami
Sertop

200 ml Smietanki 30%

150 ml mleka

2 tyzki buiki tartej (do posypania)
sOl i pieprz do smaku

® 45 min
2 4 porcje

Przygotowanie

Umyj i pokrdj pieczarki. Na patelni rozpusé masto, po czym
dodaj posiekanq szalotke oraz czosnek i podsmazaj wszyst-
ko do momentu, az pieczarki puszczq wode. Nastepnie do-
rzu¢ do nich oczyszczone matze i podgrzewaj catoS¢, aby
sktadniki dobrze potqczyty swoje aromaty.

W osobnym rondelku przygotuj sos beszamelowy, wykorzy-
stujgc mleko, Smietanke oraz ser topiony z borowikami, mie-
szajqc, az uzyskasz gtadkq i aksamitng konsystencje. Gotowy
beszamel potgcz z podsmazonymi pieczarkami i matzami,
doktadnie mieszajqgc. Mase przetdz do naczynia zarood-
pornego, posyp butkg tartg i zapiekaj przez okoto 30 minut
w temperaturze 180°C, az wierzch nabierze ztocistego koloru.

nowOSC

SERY TOPIONE W KUBKACH
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@ 50 min
as 6-8 porcji

SERY TOPIONE W KUBKACH

Sktadniki

= 50 g suszonych borowikéw
(namoczonych wczeéniej 30 min)

= 300 g pieczarek

= 1kg ziemniakdw

= 2 cebule

= 2 tyzki masta

= 2 kostki bulionu drobiowego
lub 11 bulionu domowego

= 150 g sera topionego z borowikami
Sertop

= |iSC laurowy
= ziele angielskie
= sOl i pieprz do smaku

Przygotowanie

Namocz suszone borowiki w cieptej
wodzie przez okoto 30 minut, a na-
stepnie pokrdj je na mniejsze kawat-
ki. W duzym garnku rozpu$s€ masto,
zeszklij posiekang cebule i dodaj po-
krojone pieczarki oraz przygotowane
borowiki. Smaz wszystko kilka minut,
az grzyby odparujq. Nastepnie zalej
sktadniki trzema litrami wody, dodaqj
bulion drobiowy, iS¢ laurowy oraz
ziele angielskie.

Obierz ziemniaki, pokrdj je w kost-
ke i wrzu€ do garnka, po czym gotuj
przez 20—25 minut, az bedqg miegkkie.
Pod koniec gotowania dodaj ser to-
piony z borowikami, mieszajgc do
momentu, az catkowicie sie rozpusci.
Zmiksuj zupe na gtadki krem i do-
praw solq oraz pieprzem do smaku.

__________
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PYSZNY

z serem, szynkq i warzywami

Sktadniki

= plastry sera z6ttego Siemowit Sertop
tortille pszenne (2-3 sztuki)

gars¢ sataty

1 ogorek (pokrojony w stupki

lub plasterki)

4-6 plastrow szynki wedzonej

1 awokado

1 marchew
(starta)

1-2 pomidory

® 15 min

a2 2-3 porcje

EWARAKCIA | IFAD\‘E\‘J’H
JAKOSCI SMAK

Serdeczny

SIEMIWIT

SER ZOETY TYPU SZWAJCARSKIEGD

Przygotowanie

Delikatnie podgrzej tortille na suchej patelni lub
w mikrofaldéwce, aby staty sie elastyczne. Na kaz-
dej z nich utdz plaster sera Siemowit, dodaj szynke
wedzongq, satate, pomidory, pokrojone awokado,
startg marchew oraz ogbrek. Nastepnie zwin tor-
tille w ciasny rulon i pokrdj je na mniejsze kawaiki,
idealne jako szybka przekgska lub lunch.

Przet6z przygotowane rulony do formy zarood-
pornej, posyp butkq tartq i zapiekaj przez 30 minut
w temperaturze 180°C, az wierzch stanie sie ztoci-
sty. Danie jest Swieze, lekkie i petne smaku — ide-
alne na kazdq pore dnia. Smacznego!
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Z serem smazonvm

Sktadniki

= 250 g maki

= 125 ml cieptego mleka
= 10 g drozdzy Swiezych
= 1jajko

olej rzepakowy

2 liscie laurowe

2 ziela angielskie

> majeranku

= Y tyzeczki soli %2 tymianku

= tyzeczka cukru sOl i pieprz do smaku
= 30 g stopionego masta = szczypta cukru

SWIATECZNA

klarowanego Dodatkowo:
Farsz: = 200 g sera smazonego
= 400 g kapusty kiszonej Delikatesowego Sertop
= 150 g namoczonych = 1roztrzepane jajko .
suszonych grzybow = kminekisezamdo B SR
= 1 cebula posypania
Przygotowanie

Do cieptego mileka dodajemy drozdze, cukier,
3 tyzki maki, mieszamy i odstawiamy w ciepte miej-
sce na ok. 15 minut do wyro$niecia. Nastepnie do
przesianej magki dodajemy zaczyn, jajka, sél oraz
roztopione masto. Ciasto wyrabiamy i odstawia-
my na ok. 1 godzine, aby podwoito swojg objetosc.
Kapuste odciskamy z soku, drobno szatkujemy i go-
tujemy do migkkosci z dodatkiem ziela angielskiego
i lisci laurowych. Odcedzamy, usuwamy przypra-
wy i pozostawiamy do wystygniecia. Cebule kro-
imy w drobnq kostke, rumienimy na tyzce oleju, po
czym dodajemy sOl, cukier oraz pokrojone grzyby
I smazymy 3—5 minut. Nastgpnie dodajemy dobrze
odciénietq kapuste oraz tyzke oleju i smazymy ca-
oS¢ przez 5-7 minut, po czym odstawiamy farsz do
ostygniecia.

WyroSnigte ciasto rozwatkowujemy na prostokgt
o gruboscil-15 cmikroimy na réwne czesSci. Na kaz-
dym kawatku uktadamy porcje kapusty z grzylbami
| paski sera smazonego. Sktadamy na pot, doktad-
nie zlepiamy brzegi i formujemy prostokqty. Kapu-
Sniaczki uktadamy na blasze wytozonej papierem,
odstawiamy na ok. 20 minut do ponownego wyro-
Sniecia, smarujemy roztrzepanym jajkiem i posy-
pujemy kminkiem lub sezamem. Pieczemy ok. 20
minut w piekarniku nagrzanym do 200°C (bez ter-
moobiegu).
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z czerwong fasolg i serkiem

Sktadniki

= 50 g magki pszennej

= 400 g konserwowej czerwonej fasoli
= 200 g czekolady deserowej

= 2 jaja

= %> tyzeczki soli

= 2 tyzki niestodzonego kakao

= 150 g cukru trzcinowego

= 100 g masta

= 50 g masta klarowanego

= 100 g sera topionego Ztoty Ementaler
Sertop

Krem czekoladowy:

= 150 g gorzkiej czekolady

= 30 g masta klarowanego

= 50 g drobnego cukru

= 125 ml schtodzonej Smietany 30%

Malinowa bita §mietana:

= 125 ml schtodzonej Smietany 30%
= 50 g malin

= 50 g cukru

@ 60 min

Przygotowanie

Krem czekoladowy: Czekolade rozpuszczamy w kqpieli
wodnej z mastem. Smietane ubijomy na sztywno z cu-
krem i powoli dodajemy do niej rozpuszczona czekolade.

Malinowa bita $mietana: Smietane ubijamy na sztywno
z cukrem, dodajemy maliny i miksujemy chwilke do uzy-
skania jednolitej malinowej Smietany.

Ciasto: Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni. Masto i ma-
sto klarowane rozpuszczamy w rondelku i studzimy do
temperatury pokojowej. Fasole i serek topiony miksu-
jemy na jednolitg mase, dodajemy rozpuszczone ma-
sto i dalej miksujemy. Jaja ubijamy z cukrem na jasng
mase. Powoli ubijajgc, dodajemy mase fasolowo-sero-
wq. Nadal miksujgc dodajemy sél, magke i kakao. Cia-
sto przelewamy do Sredniej tortownicy. Pieczemy 30-35
minut, nastepnie ciasto studzimy, przekrawamy na dwie
czesci, przektadamy musem czekoladowym.

Dekorujemy malinowq bitq
Smietang i owocami
malin.

&t 10-12 por¢jl  ETYKIETA ZLOTY EMMENTALER
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z hadzieniem szpinakowo-pomidorowym

Sktadniki

= 1kg topatki wieprzowej

= 50 g sera topionego z pomidorami
Sertop

= 50 g suszonych pomidoréw w oleju

= 125 g szpinaku Swiezego

= 2 zqbki czosnku

= 1tyzeczka oleju z suszonych
pomidoréw

= sOl, pieprz

= sznurek bawetniany

Glazura

= 4 tyzki octu balsamicznego

1 tyzka musztardy

1tyzeczka czosnku granulowanego

1tyzeczka zidt prowansalskich

sOl, pieprz

Przygotowanie

Piekarnik nagrzewamy do 200°C (géra/
dét). Na rozgrzang patelnie wlewamy
olej, dodajemy posiekany czosnek oraz
Swiezy szpinak. Smazymy chwile, az
szpinak wyraznie zmniejszy swojqg obje-
toS¢, po czym doprawiamy solq i pie-
przem oraz odstawiamy do ostygnigcia.
topatke nacinamy wzdtuz, uwazajqc,
abynieprzecigftylnejScianki.Rozktada-
My migso, doprawiamy solq i pieprzem,
a nastgpnie na jego Srodek wyktada-
my plasterki sera topionego, pokrojone
suszone pomidory i ostudzony szpinak.
Sktadamy migso i ciasno obwiqzujemy
sznurkiem, aby farsz pozostat w Srodku.
Sktadniki glazury mieszamy w misce.

Migso uktadamy w brytfance, smaruje-
my przygotowanq glazurg i wstawiamy
do nagrzanego piekarnika. Pieczemy
przez ok. 90-120 minut.

PYSZNY @ 150 min

- @ZW% 2t 6-8 porcj



z kruszonkqg serowo-ziotowg

Sktadniki

230 g filetu z sandacza ze skorg
100 g dowolnego makaronu

2 plastry sera topionego Ztoty Ementaler
Sertop

2 kromki chleba pszennego tostowego
1 tyzeczka ulubionych zi6t

20 g masta klarowanego

1 cytryna

gars¢ posiekanej zielonej pietruszki
150 ml Smietany 30%

kilka grzybkdw do dekoraciji

sOl i pieprz

« bez honsenwanisw

Przygotowanie

Rybe osuszamy recznikiem papierowym i dzielimy na
dwa réwne kawatiki. Przyprawiamy solq i pieprzem. Na
patelni rozgrzewamy masto klarowane i smazymy rybe
z obu stron. W tym czasie w blenderze miksujemy chleb
tostowy, odrobine masta klarowanego, ziotq, ser topiony
i odrobine soku z cytryny, tak aby powstata nam kruszon-
ka. Gotowq kruszonke uktadamy na filetach z ryby i ru-
mienimy na ztoty kolor w piekarniku nagrzanym do 170
stopni przez kilka minut. W garnku z osolonq i gotujgcaq sie
wodg gotujemy makaron al dente. Odcedzamy i uktada-
my na talerzu obok ryby. Na pozostatym masle smazymy
grzybki do udekorowania naszego dania.

W rondelku podgrzewamy Smietanke, dodajqc do niej sok
z cytryny, skorke z cytryny sol i pieprz. Gotujemy, miesza-
jac od czasu do czasu, aby powstat nam gtadki cytryno-
wy sos podajemy, ktéry podajemy do naszego dania.

f ~ irddfo wapnia

@ 40 min

a* 2 porcje
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z serkiem topionym

Sktadniki

= 200 g miesa gulaszowego wieprzowego
= 200 g gulaszowego miesa wotowego
= 2 cebule pokrojone w kostke

= 1 duza papryka pokrojona w kostke

= 11 bulionu warzywnego lub drobiowego
= 100 g sera topionego Gouda Sertop

= 30 g masta klarowanego

= ziele angielskie

= liSC laurowy

= 1tyzeczka wedzonej papryki czerwonej
= SOl i pieprz

= kminek

= 200 g ziemniakdw satatkowych
pokrojonych w kostke

Przygotowanie

W szerokim garnku rozgrzewamy masto
i szklimy na nim posiekang cebule. Dodajemy
Mmigso pokrojone w kostke i chwile obsmaza-
my, delikatnie mieszajgc. Nastepnie wlewa-
my bulion warzywny lub drobiowy. Dusimy
pod przykryciem, doprawiajgc solq, pieprzem,
kminkiem, kilkoma kulkami ziela angielskiego,
2-3 lisEmi laurowymi oraz wedzonq papryka.

Gdy migso zacznie mieknqc, dodajemy ziem-
niaki pokrojone w kostke oraz papryke. Go-
tujemy, az warzywa i mieso bedq catkowicie
migkkie. W niewielkiej iloSci gorgcej zupy roz-
puszczamy serek topiony, a nastepnie wle-
wamy go z powrotem do garnka i doktadnie
mieszamy. CatoS€¢ doprawiamy do smaku.




Sktadniki

500 ml Smietanki 30%

100 g sera topionego Tylzycki Sertop
7 szt. z6ttek jqj

45 g cukru

1 laska wanilii
cukier trzcinowy

z serkiem topionym

Przygotowanie

W rondelku podgrzej Smietanke z wanilig na matym
ogniu. Gdy bedzie gorqgca, dodaj pokrojony ser Ty-
lzycki i mieszaj, az catkowicie sie rozpusci. W osobnej
misce utrzyj z6ttka z cukrem, po czym cienkim stru-
mieniem wlej do nich gorgcqg masg Smietankowo-se-
rowq, delikatnie tqczgc sktadniki bez napowietrzania.
CatoSC przecedz przez drobne sito i przelej do kokilek.

Kokilki ustaw w naczyniu zaroodpornym, zalej gorqcq
wodq do potowy ich wysokosci i piecz w 100-120°C przez
35-50 minut, az krem bedzie Sciety, ale migkki. Po ostu-
dzeniu widz je na kilka godzin do loddwki. Przed poda-
niem posyp wierzch cukrem trzcinowym i skarmelizuj go
palnikiem, tworzgc chrupigcg skorupke.

NO-U/ A 9@ 60 min

ETYKIETATYLZYCKI | & 4=6 porciji



K ren p berata

z pierozkiem drozdzowym
faszerowanym serem
' sktadniki

= 800 g matych burakédw = % tyzeczki soli
= 3-4 sztuki cebulki szalotki = ' tyzeczki cukru

= 3 zqgbki czosnku = 3-4 g drozdzy instant

= 1tyzka masta (w proszku)
klarowanego = 1jajko

= 1-15 litra bulionu Pierozek drozdzowy:
warzywnego = 200 g boczniakéw

= sOl, pieprz, majeranek

= 80 g grzybow shimeji
= Y2 tyzeczki startej skorki

= 30 g posiekanej zielonej

Z cytryny pietruszki

Ciasto drozdzowe: = kilka plastrow sera
= 1% szklanki mgki pszennej  topionego Ztoty

= Y% szklanki cieptej Ementaler Sertop

przegotowanej wody
= 2 tyzki oliwy z oliwek

sOl, pieprz
30 g masta klarowanego

Przygotowanie

Buraki umyj, zawin w folie i piecz okoto godziny w 180°C.
Po upieczeniu obierzjeipokrdjw kostke. Szalotke pokrdj
w kostke, czosnek w plasterki i zeszklij na masle klaro-
wanym. Dodaj buraki, chwile podsmaz, zalej bulionem,
dopraw solqg, pieprzem i majerankiem, a nastepnie go-
tujokoto15 minut.Dodajskdrkezcytrynyizmiksujcatosé
na gtadkikrem, ewentualnierozrzedzajgc go bulionem.

Boczniaki i grzyby shimeji oczyS€, pokrdj i usmaz na
masle klarowanym na zitoty kolor. Dopraw solq i pie-
przem, dodaj posiekang pietruszke oraz kawatki sera
topionego, mieszajgc do potgczenia.

W misce wymieszaj magke z drozdzami, dodaj sdl, cu-
kier i oliwe, a nastepnie zagnieC gtadkie, dobrze na-
powietrzone ciasto. Odstaw je na okoto 20 minut do
wyrosniecia, po czym rozciggnij na placek o grubosci
okoto 0,5 cm i wytnij mate krqzki. Na kazdy natdz farsz
grzybowy i sklej jak pierogi. Utdz je na blasze, posma-
ruj jajkiem i piecz w 200°C przez 10-15 minut, az sie
zrumieniq. Krem z burakéw podawaj z gorgcymi pie-
rozkami, dekorujqc go chipsem z pietruszki lub czosn-
kiem niedzwiedzim.

nowdSe @ 100 min

SERY TOPIONE WPLASTRACH 2 4 porcje
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