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pomidorowe

700 g passaty pomidorowej

1 cebula

1 zqgbek czosnku

200 g ogorka

100 g czerstwego chleba (okruchy)

100 ml wody

1 opakowanie serka topionego w plastrach
proteinowego chili z bazylig SERTOP

2 tyzki oliwy z oliwek

sOl i pieprz do smaku

Obierz cebule i czosnek, a nastepnie drob-
no je posiekaj. Ogobrka obierz, usun pestki
i pokrdj na mniejsze kawatki. Do blende-
ra dodaj: passate, ogorka, cebule, czo-
snek, okruchy chleba, wodeg i serek topiony
w plastrach. Zmiksuj na gtadkq, aksamitng
mase. Dodajoliwe, dopraw solqipieprzem,
a nastepnie jeszcze raz krétko zmiksuj ca-
loS¢, by sktadniki sie potqczyty. Podawaij
schtodzone, z odrobing oliwy i Swiezymi
ziotami. Swietnie smakuje z grzankami lub
chrupigcym pieczywem.
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https://youtube.com/shorts/YGmZMvk5tfY

Sktadniki

1 melon (np. kantalupa),
obrany i pokrojony w kostke lub kulki

100 g sera topionego Cheddar
SERTOP, pokrojonego w kostke

8 plastréw prosciutto

(szynka parmenska), przekrojonych
na poét i zwinietych

kilka listkdw Swiezej bazylii

patyczki do szasztykdéw

AL

Przygotowanie

Melona pokrdj w rowne kawatki lub wytnij kulki tyzeczkq. Se-
rek topiony Cheddar pokréj w mniejsze, zwarte kostki. Pro-
sciutto przekrdj na pdt i zwin w roladki. Na kazdy patyczek
nabij kolejno: kawatek melona, prosciutto i kostke sera. Mo-
zesz powtorzy¢€ warstwy wedtug wtasnej kompozyciji. Udeko-
ruj szasztyki bazylig. Podawaj je schtodzone — smakujg naj-
lepiej w upalne dni. Kolorowe, Swieze i zaskakujgco pyszne.
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Skiadniki Przygotowanie
1 duzy bochenek chleba Gruszke pokrdj w cienkie plastry. Orzechy wioskie lekko posie-
(najlepiej wiejski lub na zakwasie) kaj. Zielong cebulke pokrdj w drobne krgzki. Chleb pokréj na
150 g sera topionego Ementaler SERTOP  grube kromki. Na patelni rozpus¢ masto, utéz kromki i smaz na
1 dojrzata gruszka Srednim ogniu okoto 2—3 minuty z kazdej strony, az bedq zto-

ciste i chrupigce. Na gorqce kromki natdz grubg warstwe sera
1-2 tyzki miodu topionego Ementaler. Mozesz przykryC patelnie pokrywkqg na

_ _ _ , okoto minute, aby ser delikatnie sie rozpuscit. Na ser utdz pla-
kilka todyg zielonej cebulki stry gruszki, posyp orzechamii zielong cebulkg. Na koniec polej
1-2 ny2k| masta do smazenia calosé Odrobinq miodu.

garS¢ orzechdw wioskich
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https://youtube.com/shorts/r9BHwHHfyiM

Sktadniki

Na szasziyki:
24 krewetki tygrysie (po 6 na osobe)
12 pomidorkéw koktajlowych
3 tyzki oliwy z oliwek
4 patyczki do szasziykdw

Na sos:

1-2 kostki serka topionego Gouda
SERTOP

50 ml wody
czosnek
pietruszka

Przygotowanie

OczySc€ krewetki i umyj pomidorki. Na pa-
tyczki nadziewaj naprzemiennie: krewet-
ki i pomidorki. Czosnek drobno posiekaj,
wymieszaj z oliwqg i polej nim szasztyki.
Odstaw na 30 minut do zamarynowania.

W rondelku podgrzej serek topiony
z wodqg, mieszajgc na matym ogniu,
az powstanie gtadki, kremowy sos. Dodaqj
pietruszke i czosnek i podgrzewaj jeszcze
przez chwile.

Grilluj szasztyki, az krewetki zrobiq sie ro-
zowe i lekko zrumienione (ok. 2-3 min
z kazdej strony). Podawaj szasztyki na
ciepto, polane przygotowanym sosem
| posypane Swiezq pietruszkaq.



@ ZOBACZ ROLKE

z kurczakiem, harissq i cheddarem

Skiadniki Przygotowanie
2 ziemniaki Ziemniaki zetrzyj na tarce i doktadnie odcisnij z nadmiaru wody.
200 g surowego kurczaka W misce wymieszaj starte ziemniaki, jajko, mgke, potowe sera
pokrojonego w drobne cheddar SERTOP oraz szczypiorek. Dopraw solq i pieprzem i do-
kawatki ktadnie wymiesza.
1jajko Rozgrzej gofrownice i lekko jg nattuS€. Natdz porcje ciasta i piecz
2 tyzki maki przez okoto 4-5 minut, az gofry bedq ztociste i chrupiqgce. Goto-
120 g sera topionego we gofry odtdz w ciepte miejsce.
cheddar SERTOP Na patelni rozgrzej odrobine oleju. Smaz pokrojonego kurczaka,
1tyzeczka harissy az bedzie dobrze zarumieniony. Dodaj harisse oraz pozostaty ser
1tyzka posiekanego cheddar SERTOP i wymieszaj, az ser sie rozpusci i powstanie kre-
szczypiorku mowy sos. Na gorgcych gofrach utdz porcje kurczaka w kremo-
sOl wym sosie serowym i podawaj od razu po przygotowaniu.
pieprz

odrobina oleju do smazenia

90 30 min

2 4 porcje


https://youtube.com/shorts/jsvUFyay_qc

Sktadniki

= % ogorka

= 1 pomidor

= mata gars¢ szczypiorku

= 2 plastry serka topionego SERTOP —_— 3 =
Protein Chili z bazylig ~

= 150-200 ml wody 1

= sOl

= pieprz

(opcjonalnie) sok z cytryny

Przygotowanie

Ogoérka i pomidora pokrdj na mniejsze
kawatki. Wt6z wszystkie sktadniki do blen- L
dera i miksuj przez okoto 30—40 sekund, .
az uzyskasz gtadkq konsystencje.

W razie potrzeby dodaj wiecej wody,
aby uzyska¢ odpowiedniqg konsystencije. £
Dopraw solqg, pieprzem i opcjondlnie so-
kiem z cytryny.

Podawaj dobrze schtodzone.

@ B min | =* 1porcja
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Zsosem
czekoladowo-serowym

Sktadniki Przygotowanie

Ciasto naleSnikowe Rozgrzej patelnie i lekko posmaruj jg mastem. Wymieszaj sktad-

(bez cukru i bez soli) niki ciasta na gtadkg mase. Wylewaj porcje ciasta i rozprowadzaj
300 g mqki pszenne;j cienkg warstwq. Smaz nalesniki z obu stron na ztoty kolor, az zuzy-
3 jajka jesz cate ciasto.
600 ml mleka W rondelku podgrzej wode i dodaj cukier, mieszajqc az sie rozpu-
50 g masta (roztopionego) Sci. Dodaj potamang czekolade i mieszaj, az catkowicie sie rozpu-

Sci. Nastepnie dodaj kostki sera Ementaler i podgrzewaj na matym

Sos czekoladowo-serowy ogniu, mieszajqc, az sos bedzie gtadki, kremowy i jednolity.

150 g gorzkiej czekolady Na kazdy nalesnik natdz porcje gorqgcego sosu. Zwih w rulon lub
200 g sera Ementaler SERTOP ztdz w koperte. Podawaj nalesniki na ciepto. Udekoruj listkami mig-
(2 kostki po 100 g) ty, a w razie potrzeby delikatnie posyp cukrem pudrem.

100 ml wody

2 tyzki cukru

Dekoracja
Swieze listki miety
cukier puder (opcjonalnie)

iyl

@ 35 min | &* 4 porcje



Sktadniki

500 ml Smietanki 30%

100 g sera topionego Tylzycki SERTOP
7 26ttek

45 g cukru

1 laska wanilii

cukier trzcinowy — do karmelizacji

1 godz. + chtodzenie | -~ 4=6 porcji

Przygotowanie

W rondelku podgrzej Smietanke z ziarenkami i laskg wanilii na
matym ogniu. Gdy bedzie gorqca, dodaj pokrojony ser Tylzyc-
ki i mieszaj, az catkowicie sie rozpusci. W osobnej misce utrzyj
20ttka z cukrem. Cienkim strumieniem wlewaj gorgcg mase
Smietankowo-serowq, delikatnie tgczgc sktadniki — bez na-
powietrzania. Usunh laske wanilii i przecedz mase przez drobne
sito, aby byta idealnie gtadka.

Przelej mase do kokilek. Ustaw je w naczyniu zaroodpornym

i zalej gorgcq wodq do potowy wysokosci foremek. Piecz w
100-120°C przez 35-50 minut, az krem bedzie Sciety, ale wciqz
lekko drzqcy. Po wystudzeniu przetdz kokilki do lodéwki na mi-
nimum 3—4 godziny — najlepiej na catg noc.

Przed podaniem posyp wierzch cienkq warstwq cukru trzci-
nowego i skarmelizuj go palnikiem, tworzgc chrupiqcq, ztoci-
stq skorupke.




@ 19 min. | =* 4 porcje
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Sktadniki

= 2 Srednie cukinie
2 kostki 100 g sera topionego SERTOP
z paprykq iflub z pomidorem
50 ml wody
Swieze listki bazylii
oliwa z oliwek
sl i pieprz do smaku
wykataczki do spinania

Przygotowanie

Cukinie pokréj wzdtuz na cienkie plastry (najlepiej obie-
raczkq do warzyw lub mandoling). Plastry lekko posol

i skrop oliwg, a nastepnie grilluj z obu stron do lekkiego
zrumienienia. Do matego rondla wrzuc€ 2 kostki sera to-
pionego, dolej wode i podgrzej na matym ogniu do mo-
mentu, az ser sie rozpusci. Kazdy plaster cukinii posma-
ruj rozpuszczonym serem, zwin w roladke i zabezpiecz
wykataczkq i udekoruj bazylig.

Podawaj od razu — ciepte, aromatyczne i petne letniego
smaku.

POMYSt NA




©® 1godz. 20 min.
=+ 4 porcje

Skiadniki

Warzywa
2 duze baktazany
2-3 tyzki oliwy z oliwek
sol

Sos migsny
400 g miesa
mielonego (wotowego)
1 duza cebula
2 zqbki czosnku
400 g pomidoréw
krojonych
(z puszki lub $wiezych)
1 tyzeczka papryki
wedzonej
1 tyzeczka oregano
sOl, pieprz
szczypta cynamonu

Beszamel
30 g masta
30 g maki pszennej
400 ml mleka
sOl, pieprz

Ser smazony SERTOP
Z kminkiem

100 g do beszamelu
150 g w grubych
plastrach na wierzch

(‘)PAKUW ........
N

WYSOKOBIALKOWY

Przygotowanie

Baktazany pokrdoj w plastry, posol i odstaw
na okoto 20 minut. Nastepnie optucz je, osusz
| piecz z dodatkiem oliwy z oliwek, az bedg miek-
kie i lekko ztociste.

Na patelni podsmaz drobno posiekang cebule
i czosnek. Dodaj migso mielone i smaz, az sie do-
brze zrumieni. Nastepnie dodaj pomidory krojo-
ne oraz przyprawy i gotuj, az sos zgestnieje. Pod
koniec mozna dodal szczypte cynamonu dla
gtebszego aromatu.

W rondelku rozpuS¢ masto, dodaj magke i chwi-
le podsmaz. Stopniowo wlewaj mleko, caty czas
mieszajqc, az powstanie gtadki, gesty sos. Gotuj
jeszcze okoto 5—-6 minut, a nastepnie po zdjeciu
z ognia dodaj 100 g drobno pokrojonego sera
smazonego z kminkiem i wymieszaij.

Na dnie naczynia zaroodpornego utdz warstwe
baktazandw, nastepnie warstwe sosu migsnego,
a potem kolejng warstwe baktazanbédw. Catos¢
przykryj sosem beszamelowym i utdéz na wierzchu
grube plastry sera smazonego z kminkiem. Piecz
w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto
35 minut, az wierzch zapiekanki bedzie ztocisty
i lekko chrupiqcy. Po upieczeniu odstaw na okoto
15 minut przed krojeniem.

SER




Uff inpigic bllmarrgel
znajdziesz na naszej stronie

SERTOPNATALERZU.PL

0600

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/
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