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ZUpa serowda curry 3
Grillowany wrap warzywny 4
Quesadilla wotowa z sosem serowym 5

Udka z kurczaka faszerowane

zZiemniakami i serem 6
ROze z buraka z pancettq i serem 7
Walijski tost z serem Cheddar 38

Satatka w miseczkach serowych
Z jajkiem 9

Satatka wiosenna z krokietami serowymi 10
Pizza z prosciutto, oliwkami i serem 11

Jajka benedyktynhskie — z serem,

wedzonym tososiem i koperkiem 12
Krewetki z air fryera z sosem serowym 13
Tagliatelle z krewetkami i czosnkiem 14
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Sktadniki

2-3 ziemniaki (obrane i pokrojone
w kostke)

1 duza cebula (pokrojona)

11 bulionu drobiowego

300 g sera topionego
Ementaler SERTOP

1 tyzka masta lub oleju

1-2 tyzeczki przyprawy curry
szczypta kurkumy (opcjonalnie)
soOl i pieprz do smaku

Przygotowanie

W garnku rozgrzej masto lub olej, doddgj
pokrojonqg cebule i smaz przez 3—4 minuty,
az zmieknie i lekko sie zarumieni. Nastep-
nie przygotuj zupe — dodaj ziemniaki i zalej
catos¢ bulionem drobiowym, po czym go-
tuj okoto 15 minut, az ziemniaki bedq migk-
kie. Dodaj ser topiony i mieszaj, az catko-
wicie sie rozpusci. Pod koniec gotowania
wsyp curry (1-2 tyzeczki) oraz opcjonalnie
szczypte kurkumy dla koloru i doktadnie
wymieszaj, aby przyprawy réwnomiernie
sie rozprowadzity. Na koncu zdejmij gar-
nek z ognia i zmiksuj zupe na gtadki krem,
a nastepnie dopraw solq i pieprzem we-
diug smaku.




Sktadniki

2 tortille pszenne

1 mata cukinia

%> baktazana

%> czerwonej papryki
%> 20ttej papryki

kilka lisci sataty

1 mata marchewka

120 g sera topionego
Protein Chili z bazylig
SERTOP

1 tyzka oliwy z oliwek

@ ZOBACZ ROLKE ﬁf‘”i,

Przygotowanie

Cukinie, baktazana i papryke pokrdj w cienkie paski, wymie-
szaj z oliwq z oliwek, solq i pieprzem, a nastepnie piecz w air
fryerze w 180°C przez ok. 8—10 minut, az bedq migkkie i lekko
zgrillowane. Tortille potdz na blacie lub lekko rozgrzanej pa-
telni i posmaruj serem topionym Protein Chili z bazylig. Na
serze utdz grillowane warzywa i kilka lisci sataty, dodaqj jesz-
cze odrobine serqg, zwinh w wrap i grilluj na suchej patelni
ok. 2—3 minuty z kazdej strony, az tortilla bedzie
ztocista i chrupiqgca. Przekrdj na pdt i podawaj
z marchewkq, ogérkiem oraz dipem z sera Pro-
tein Chili z bazyliq.
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Skiadniki Przygotowanie

2 tortille pszenne Na patelni rozgrzej olej, zeszklij cebule i dodaj wotowine
200 g mielonej wotowiny Zprzyprawami.Smazdozrumienienia,wlejsospomidorowy
150 g sera topionego Cheddar SERTOP | krotko go zredukuj. W migdzyczasie podgrzej smietanke
50 ml émietanki 30% Z serem topionym, mieszajqc do uzyskania gtadkiej masy.

Napotowiekazdejtortilliroztézfarsz,pokrojongpaprykeoraz

%> cebuli Y : p . :
Sos serowy i zt0z placki na pot. Smaz z obu stron na patelni,

I papryka az bedq ztociste i chrupigce. Na koniec pokréj na trojkgty

100 g sosu pomidorowego i podawaj na ciepto.

sOl, pieprz, papryka mielona g

olej

® 20 min

2 2 porcje



faszerowane ziemniakamiiserem
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® 120 min

2 4 porcje

@ ZOBACZ ROLKE

Sktadniki

2 udka z kurczaka

2 duze ziemniaki

4 plastry sera Siemowit SERTOP
1 jajko

okoto 80 g maki

okoto 120 g butki tartej

2-3 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka papryki stodkiej

sOl, pieprz

olej do smazenia

Przygotowanie

Udka z kurczaka wtdéz do garnka, zalej
wodq tak, aby byty przykryte, dodaj 2—-3
tyzki sosu sojowego i gotuj na matym
ogniu okoto 1,5 godziny, az mieso bedzie
bardzo migkkie. Wyjmij i pozostaw do
ostygnigcia. Zdejmij skére, oddziel mig-
so od koSci, zostawiajgc ko€ z podudziq,
a migso drobno posiekaj lub porwij.

Ziemniaki obierz, ugotuj w osolonej wo-
dzie i ugnie€ na geste puree. Dodaj mie-
so z kurczaka, papryke, sol i pieprz, do-
ktadnie wymieszaj, a nastepnie dodqj
pokrojony w mate kawatki ser Siemowit.
Z farszu uformuj porcje wokdt pozosta-
wionych kos&ci, nadajgc im ksztatt udek.
Obtocz je w maQgce, roztrzepanym jaj-
ku i butce tartej (dla bardziej chrupigcej
panierki mozna powtoérzy¢ jajko i butke).
Smaz w oleju rozgrzanym do 170-180°C
przez okoto 3—4 minuty, az bedq ztociste
| chrupiqgce, a nastgpnie odsqcz na pa-
pierze kuchennym.
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Sktadniki

2 ugotowane buraki

150 g sera topionego
Ementaler SERTOP

6 cienkich plastrow pancetty
1 pomarancza

Swiezo mielony pieprz
opcjonalnie: odrobina skorki
z pomaranczy do dekoracji

z buraka z pancettq i serem

Przygotowanie

Ugotowane buraki obierz i pokrdj w bardzo cienkie plastry, naj-
lepiej mandoling. Z kilku plastrow zwih mate roéze, uktadajgc je
jak ptatki kwiatu. W misce wymieszaj ser Ementaler Ser Topiony
SERTOP do kremowej konsystenciji, dodaj Swiezo mielony pieprz
i odrobing skérki z pomaranczy, a nastepnie doktadnie potqcz
sktadniki. Plastry pancetty utdz w foremkach do muffinek, for-
mujgc mate tartaletki.

Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 15 minut, az
stanq sie lekko chrupiqce, po czym wyjmij je z foremek i odstaw
do przestygniecia. Do kazdej miseczki z pancetty natdz porcje
kremu serowego i utdz na wierzchu roéze z buraka. Pomarancze
pokrdj w cienkie plastry i utdz na talerzu joko dekoracje, a na-
stepnie podaj na nich lub obok przygotowane przekqgski, posy-
pujac catoS€ odrobing skorki z pomaranczy.




Sktadniki

= 2 duze kromki chleba
200 g sera topionego Cheddar SERTOP

100 ml bulionu drobiowego
lub wotowego

2 plastry szynki

1 jajko

pieprz

musztarda (opcjonalnie)

Przygotowanie

Skrop kromki chleba niewielkq iloscig bu-
lionu, aby lekko je nawilzy¢ (opcjonalnie
mozesz wczesniej cienko posmarowac je
musztardq dla bardziej wyrazistego sma-
ku), nastepnie utdéz na nich plastry szynki
i rownomiernie rozprowadz starty ser ched-
dar, po czym zapiekaj catoS€ w piekarniku
nagrzanym do 180°C przez okoto 15 minut,
az ser sie roztopi i lekko zrumieni.

W miedzyczasie na patelni usmaz jajko
sadzone, dopraw je Swiezo mielonym pie-
przem, a gdy tosty bedq gotowe, pot6z jaj-
ko na gorgcym toScie i podawaj od razu,
najlepiej jeszcze ciepte.

® 20 min | =* 2 porcje




w miseczkach | -
serowych z jajkiem g%y
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Skitadniki Przygotowanie

Satatka Roztop kolejno plastry sera z6itego Siemowit na suchej pa-
- rukola lub mix satat telni, uformuj je na odwrdéconej miseczce lub szklance i po-
- pomidorki koktajlowe zostaw do wystygniecia, az stang sie chrupiqgce. Wymieszaj
- ogbrek w kostkach satate z warzywami, jajkiem i ziotami, dopraw oliwq, sokiem
- rzodkiewki z cytryny, solqg i pieprzem. Gotowq satatkq napetnij serowe

- 2-3jajka na twardo miseczki i podawaj od razu.

- ziota (szczypiorek
lub natka pietruszki) ‘

Miseczki serowe SERTOP,

= 4 plastry sera z6ttego
Siemowit SERTOP

Sos

- oliwa z oliwek
= sok z cytryny
= sOl i mielony pieprz
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Sebite

wiosenna z krokietami serowymi
Sktadniki

Krokiety serowe
= 1 gotowe ciasto do pizzy
150 g sera topionego Ementaler SERTOP

250 g piersi z kurczaka (usmazone;j
i pokrojonej w kostke)

2 jajka

150 g chipséw paprykowych (rozgniecionych)
sOl, pieprz do smaku

Satatka wiosenna

= 2 garscie rukoli

- 126tta papryka (pokrojona w paski)

- 1/2 czerwonej cebuli (cienkie plasterki)
= 2 tyzki posiekanego szczypiorku

= 2 tyzki kietkbw

Sos

= 3 tyzki jogurtu naturalnego

= 1tyzeczka musztardy

= 1tyzka soku z cytryny

= sOl, pieprz

@ 45 min | =* 4 porcje

Przygotowanie

Kurczaka podsmaz na ztoty kolor i odstaw do
ostudzenia, nastepnie wymieszaj z serem topio-
nym Ementaler i dopraw solqg oraz pieprzem. Cia-
sto do pizzy podziel na 8 czesci, na kazdej roztéz
farsz serowo-kurczakowy i zawih w kule lub owal-
ny krokiet, doktadnie zamykajgc brzegi. Krokiety
obtocz w roztrzepanym jajku, a potem w pokru-
szonych chipsach.

Rozgrzej olej stonecznikowy do 170-180°C i smaz
przez okoto 3—-4 minuty, az bedq ztociste i chru-
piqce, po czym odsqcz na papierowym reczniku.
Wymieszaj rukole, papryke, cebule i szczypiorek,
a sktadniki sosu potgcz w miseczce i polej satatke
przed podaniem. Podawaj krokiety z porcjq Swie-
zej satatki.

Ry
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Z prosclutto oliwkami
| serem

Sktadniki

1 kulka ciasta na pizze
150 g sera Siemowit w plastrach

80-100 g szynki dojrzewajqgcej
(prosciutto)

100 g zielonych oliwek (bez pestek)
150 ml sosu pomidorowego
Swieza bazylia

oliwa z oliwek

A 1 ARRHGIA < |
sOl, pieprz ot | €0
PP Serdeczny

1}"1

N\GW\T

¥ TYPU SIWﬁ!CIRSKlEEﬂ

TRADYCYINY
SMAR

seR LOLT

@ 20 min
as 2-3 porcje

@ ZOBACZ ROLKE

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do 250°C (géra—dét). Ciasto roz-
watkuj na cienki, okrqgty placek na lekko oproszonej
mMakqg powierzchni. Rozsmaruj na nim sos pomidoro-
wy, zostawiajgc wolny rant, i dopraw delikatnie solq
oraz pieprzem. Na sosie utdz plastry sera Siemowit,
rownomiernie pokrywajgc powierzchnig, nastepnie
dodaj oliwki oraz porwane na mniejsze kawatki pla-
stry prosciutto.

Skrop pizze oliwq z oliwek i piecz w 250°C przez 8-10
minut, az brzegi bedq ziociste, a ser sie rozpusci
i lekko zrumieni. Po wyjeciu z piekarnika dodaj Swie-
ze listki bazylii, pokrdj i podawaj od razu.




Z serem

ayfoa éw?:; viskie

fososiemii koperklem

Sktadniki

- 4 jajka

- 2 kromki pieczywa (muffin
angielski lub chleb tostowy)

= 1 kubek sera SERTOP
Ementaler 150 g

= Swiezy koperek

= 4 plastry wedzonego tososia

= 1tyzka octu

= masto lub oliwa
do podsmazenia

= s0l, Swiezo mielony pieprz

Przygotowanie

Podsmaz pieczywo na masle lub
oliwie, az bedzie ztociste. W lekko
wrzgcej wodzie z dodatkiem octu

otuj jajka poche (ok. 2—3 minu-
ty), tak aby z6ttko pozostato ptynne.
Ser Ementaler podgrze], az stanie
sie gtadki i kremowy. Na grzankach
utdz tososia, jajko, polej cieptym
serem i posyp koperkiem. Podawaj
od razu po przygotowaniu.
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z air fryera z sosem serowym

Sktadniki

400 g krewetek
1 tyzka oliwy

sOl i pieprz
stodka papryka

ser topiony Cheddar SERTOP
pomidory drobno pokrojone
jalapeno drobno posiekane

26tta papryka w kostkach

Przygotowanie

Krewetki wymieszaqj z oliwg, solq, pie-
przem oraz stodkq paprykq. Nastep-
nie przejdz do pieczenia w air fryerze
— rozgrzej urzqdzenie do 180°C, wtoz
krewetki do kosza i piecz przez okoto
7 minut, potrzgsajgc koszem w poto-
wie czasu. Krewetki powinny by¢ zto-
ciste i soczyste.

W miedzyczasie przygotuj sos sero-
wy: podgrzej ser Cheddar w mikrofa-
ldbwce przez okoto 1 minute, nastepnie
wymieszaj go do uzyskania gtadkiej
konsystenciji i dodaj pomidory, jala-
peno oraz papryke, po czym doktad-
nie wszystko potqgcz.

POMYSt NA
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z krewetkamiiczosnkiem

Sktadniki

= 250 g makaronu tagliatelle

= 150 g sera topionego Ementaler SER-
TOP

= 200 g obranych krewetek
= 2 zqbki czosnku

= 200 ml Smietanki

= SOl, pieprz, natka pietruszki
= Oliwa z oliwek

W -

@ ZOBACZ ROLKE

Przygotowanie

Ugotuj makaron al dente. Na oliwie podsmaz drobno po-
siekany czosnek, nastepnie doddaj krewetki i smaz krdtko,
az sie zetnqg. Wlej Smietanke, dodaj ser Ementaler i pod-
grzewaj, az powstanie gtadki, kremowy sos. Potgcz sos
z makaronem, dopraw do smaku i na koniec posyp nat-
kg pietruszki. Danie najlepiej podawac od razu po przy-
gotowaniu, gdy jest jeszcze gorgce i aromatyczne.

90 20 min

2 2 porcje




znajdziesz na naszej stronie

SERTOPNATALERZU.PL
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SERTOP.PL
SERDECZNYSER.PL
PROTEINYSERY.PL


https://sertop.pl/
https://serdecznyser.pl/
https://proteinysery.pl/
https://www.youtube.com/user/sertoptychy
https://www.facebook.com/SertopTychy/
https://www.instagram.com/sertop_tychy/
https://www.tiktok.com/@sertoptychy
https://pl.pinterest.com/sertop/
https://www.linkedin.com/company/sertoptychy/
https://sertopnatalerzu.pl/

