RLUSKT LENTWE

Sktadniki:

* 500 g twarogu po6tttustego MU!

* 2 srednie jajka

* 100 g mgki pszennej

* 2 tyzki masta Ekstra MU!

* pot tyzeczki soli
ewentualnie: zrumieniona na masle Ekstra MU! Butka tarta; serek
homogenizowany o smaku waniliowym MU!; Smietana MU! 18% z cukrem

Przygotowanie:

Twarég zmiel lub przecisnij przez praske do miski. Dodaj roztopione i
wystudzone masto, sél i make. Oddziel zéttka od biatek. Zéttka dodaj do
masy serowej i doktadnie wymieszaj. Biatka ubij do konsystencji puszystej
piany, lecz nie na sztywno. Piane z biatek dodaj do masy serowej i wymieszaj
szpatutkq. Uzyskasz dos¢ lepkg mase. Na oprészonej mgkgq stolnicy wytoz
tyzkq porcje masy serowej i uformuj z niej wateczek o srednicy okoto 3 cm.
Nozem, na skos, odcinaj rowne kawatki i wrzucaj je na osolony wrzgtek.

Po minucie od wyptyniecia wytawiaj kluski i dobrze odsqczaj je z wody.
Kluski mozesz poda¢ polane zrumieniong na masle butkgq tartq, z dodatkiem
serka waniliowego lub postodzonej $mietany.



SERNTK BEZ SPODU

Sktadniki:
* 750 g zmielonego twarogu poétttustego MU!

* 250 g serka mascarpone
* 400 ml Smietany kremowki UHT MU! 30%
* 200 g drobnego cukru
* 5 jajek
1 laska wanilii
* 40 g skrobi ziemniaczanej

Przygotowanie:

Dno tortownicy o srednicy 24 cm wyt6z papierem do pieczenia, a boki
tortownicy cienko posmaruj mastem i wyt6z paskiem papieru do pieczenia tak,
aby papier wystawat o 1 cm ponad tortownice, poniewaz sernik rosnie podczas
pieczenia. Piekarnik nagrzej do temperatury 220 stopni Celsjusza. W misce
zmiksuj twardog razem z mascarpone i cukrem oraz ziarenkami z laski wanilii.
Podczas miksowania dodawaj po jednym jajku. Dodaj $mietane i skrobie
ziemniaczangq i szybko wymieszaj mikserem. Przelej mase do tortownicy i
wstaw do nagrzanego piekarnika. Piecz przez 40 minut.

Po upieczeniu sernik bedzie miat lekko ptynnq konsystencje oraz powinien
nieco opasc. Wystudzony sernik wstaw do lodowki najlepiej na catq noc

aby uzyskat wtasciwg konsystencje.



WIOSENNY TWAROZEK

Sktadniki:
* 400 g sera biatego ttustego lub potttustego MU!
* ok 4 tyzek smietany MU! 18%
* pot duzego ogorka lub 1 maty
* 4 rzodkiewki
* pot peczka szczypiorku
sol, pieprz
 ewentualnie: natka pietruszki, 2 zgbki czosnku

Przygotowanie:

Obranego ogoérka i rzodkiewki pokroj w drobnq kostke. Szczypiorek posiekaj
drobno. Twarég rozgnie¢ w misce widelcem, dodaj Smietane, sdl i pieprz do
smaku, wymieszaj. Do pasty twarogowej dodaj posiekane warzywa i
ewentualnie przecisniete przez praske zabki czosnku. Wymiesza;j.

Przed podaniem schtodz w lodéwce. Mozesz posypac posiekanqg natka
pietruszki.



SERNTK NEAPOLITANSKI

Sktadniki:
* 1 opakowanie matych okragtych biszkoptow do wytozenia spodu
* 1 kg twarogu sernikowego MU! w wiaderku
* 10 z6ttek
* 5 biatek
* 250 g cukru pudru
100 g masta Ekstra MU!
* 3 tyzki kaszy manny
* 1 opakowanie cukru wanilinowego
* szczypta soli

Przygotowanie:

Tortownice o $rednicy 25 cm wyt6z papierem do pieczenia, a na dnie ufoz
ciasno biszkopty. Luki uzupetnij potamanymi ciastkami. Piekarnik nagrzej do
temperatury 170 stopni Celsjusza. Masto w pokojowej temperaturze utrzyj
cukrem pudrem i cukrem wanilinowym. Do utartego masta dodawaj na
przemian z6ttka i twardg sernikowy, caty czas miksujgc. Do masy dodaj kasze
manne i krétko zmiksuj. W osobnej misce ubij biatka ze szczyptq soli na s
ztywnq piane. Dodaj do masy serowej i delikatnie wymieszaj szpatutkq.
Mase sernikowq wylej do tortownicy bezposrednio na spéd z biszkoptow.
Tortownice w16z do rozgrzanego piekarnika i przez 60 minut.

Studz przy uchylonych drzwiczkach.



'RANCUSKA 7UPA CEBULOWA 7
GRZANKAMI SEROWYML

Sktadniki:

* 500 g cebuli

* 50 g masta Ekstra MU!

* 500 ml bulionu wotowego

* 150 ml biatego wina wytrawnego

* 150 g sera gruyere lub innego sera typu parmezan
4 kromki bagietki

» 2 tyzki oliwy z oliwek

* tyzeczka tymianku

* ptaska tyzeczka cukru

* 2 liscie laurowe

* s6l i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Na rozgrzanej patelni z mastem i oliwg zeszklij pokrojonq w piorka cebule.
Dodaj sdl, pieprz, liscie laurowe i cukier. Wlej bulion oraz wino, gotuj kilka
minut, do miekkosci cebuli. Dodaj tymianek. Wlej zupe do zaroodpornych
miseczek, na wierzchu pouktadaj grzanki z bagietki posypane tartym serem.
Zapiekaj do ztocistego koloru



. WEOSKIE RTSOTTO Z¢
SMIETANA T STPARAGAM

Sktadniki:
* 300 g ryzu arborio
* 200 ml Smietany UHT MU! 30%
* 1 litr bulionu warzywnego
* 125 ml biatego wytrawnego wina
* 1 peczek zielonych szparagow
3 zgbki czosnku
* 1 cebula
* 50 g parmezanu
» 2 tyzki oliwy z oliwek
» 2 tyzki soku z cytryny + cienko pokrojona skorka do podania
* s6l i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Na oliwie podsmaz posiekang cebule. Dodaj ryz i smaz kilka minut az sie zeszkli.
Dodaj przecisniety przez praske czosnek i krotko przesmaz. Wlej wino i odparuj
je. Wlej potowe bulionu i gotuj stopniowo, dodajqgc stopniowo bulion. Ryz
powinien wchtongc wiekszos¢ ptynu, a masa powinna zostac lekko ptynna.

Po 10-15 minutach dodaj pokrojone szparagi bez zdrewniatych koncéwek,

sok z cytryny i Smietane. Na koniec wymieszaj z tartym parmezanem. Udekoruj
drobno posiekana skérkq z cytryny.



HISIPANSKI FLAN KARMELOWS

Sktadniki:
* 500 ml mleka UHT MU! 3,2%
* 250 ml smietanki UHT MU! 30%
+ 100 g cukru
* 3 cate jaja
* 3 z6ttka
1 laska wanilii
* 50 g cukru + 2 tyzki wody na karmel

Przygotowanie:

Z 50 g cukru i odrobiny wody przygotuj karmel na duzej patelni, najlepiej z
grubym dnem. Szybko wylej na dno foremki wielkosci 20-23 cm. Jajka i z6ttka
ubij z cukrem na jasng, puszystq mase. Dodaj ziarenka wanilii, a nastepnie
mleko i Smietanke. Wlej do foremki, piecz w kgpieli wodnej 40 minut w 180°C,
az wierzch bedzie sciety. Ostudz i wstaw do lodoéwki ha minimum 3h.

Podawaj odwrécony ,,do géry nogami”.



[INDYTSKTE CURRY
7 KURCZAKA NA JOGUACTS

Sktadniki:
* 500 g piersi z kurczaka
250 g jogurtu naturalnego
* 1 cebula
* 2 zgbki czosnku
* 1 tyzeczka curry w proszku
1 tyzka oleju kokosowego
* 2 tyzki masta Ekstra MU!
* sol i pieprz do smaku
* po 1 tyzeczce: kuminu, mielonej kolendry, kurkumy
* 1 tyzeczka swiezego siekanego imbiru
* Swieza kolendra

Przygotowanie:

Na oleju kokosowym i masle podsmaz posiekanq cebule do zeszklenia.

Dodaj posiekany czosnek i krotko przesmaz. Dodaj curry i kurczaka
pokrojonego w mate kawatki. Wlej jogurt, dodaj sol, pieprz i przyprawy i
gotuj, az kurczak bedzie miekki. Przed podaniem udekoruj sieckanqg kolendraq.
Mozna podawacd z ryzem lub chlebkami naan



NALESNIKT
K

AMERYKANSKLE
[ MASLA

Sktadniki:

* 250 ml maslanki naturalnej MU!
* 1 szklanka mgki
* 1 jajko
* 1 tyzeczka proszku do pieczenia
» 30 g masta Esktra MU!
1 tyzka cukru
* szczypta soli
» ewentualnie: serek homogenizowany waniliowy MU!;
* Swieze owoce; syrop klonowy

Przygotowanie:

W misce doktadnie wymieszaj przesiang mqgke, proszek do pieczenia, cukier
i s6l. Dodaj maslanke, jajko i roztopione masto. Przykryj sciereczkq i
poczekaj 15 minut. Na sucha patelnie naktadaj tyzkq mate placuszki.

Smaz z obu stron na ztoty kolor, podawaj z serkiem waniliowy,

swiezymi pokrojonymi owocami lub syropem klonowym



SADILLA

MEKSY@M\'ISKA |
[ DAR
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Sktadniki:

* 24 tortille pszenne

* 200 g sera cheddar

* 1 papryka

* 1 cebula

* 2 tyzki masta Ekstra MU!
sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:
Na masle podsmaz drobno pokrojonq cebule i papryke. Naktadaj na potowki
tortilli ser, papryke i cebule. Sktadaj na pét i smaz, az ser sie rozpusci.



FRANCUSKIE NALESNIKT
(REPES 7 MASCARPONE T OWOCAMI

Sktadniki:

* 250 ml mleka UHT MU! 3,2%

* 125 g mgki

* 2 jajka

* 30 g masta Ekstra MU!

+ 100 g twarogu Smietankowego MU!
$mietana MU! 18%

* Swieze owoce (truskawki, maliny)

* cukier puder do posypania

* szczypta soli

Przygotowanie:

W misce wymieszaj mgke, sol, jajka i mleko na jednolitqg mase. Dodaj
roztopione masto. Na suchej patelni usmaz cienkie nalesniki. W osobnej
miseczce rozgnie¢ widelcem twarog, dodaj cukier puder do smaku i Smietane
do pozadanej konsystencji. Nalesniki podawaj z twarogiem smietankowym,
owocami i cukrem pudrem.



LEKKA ZUPA KALAFTOROWA
[ SEREM CREDDAR

Sktadniki:
* 1 kalafior
* 1 litr bulionu warzywnego
* 200 ml Smietany UHT MU! 30%
» 150 g sera cheddar
* 1 cebula
2 tyzki masta Ekstra MU!

Przygotowanie:

Na masle podsmaz drobno pokrojona cebule cebule, dodaj rézyczki kalafiora

i bulion. Gotuj do miekkosci, dodaj smietane i cheddar, zblenduj na krem.
Dopraw solq i pieprzem. Gotowa zupe mozesz posypac posiekanym koperkiem.



WEGETARTANSKL
QULCHE £ BROKUEAML T FETA

Sktadniki:

* 1 opakowanie ciasta francuskiego

300 g brokutow

* 200 g fety

* 3 jajka

* 200 ml Smietany UHT MU! 30%
gatka muszkatotowa, sél, pieprz

Przygotowanie:

Okraggtq forme do tarty wytoz ciastem francuskim. Pozostate ciasto pokroj
w cienkie paseczki. Na ciescie roztoz zblanszowane rézyczki brokutow i
pokruszong fete. W osobnej miseczce wymieszaj jajka ze Smietangq i
przyprawami. Zalej brokuty masq jajeczng. Na wierzchu utéz wzory z
paseczkow ciasta francuskiego. Piecz 30 minut w 180°C.
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Sktadniki:
* 200 g herbatnikow
* 100 g masta Ekstra MU!
* 500 g mascarpone
* 250 ml Smietany UHT MU! 30%
* 100 g cukru pudru
1 tyzka zelatyny
* do dekoracji: Swieze truskawki, borowki, maliny

Przygotowanie:

Herbatniki zblenduj lub doktadnie rozgniec. Wymieszaj z przestudzonym
rozpuszczonym mastem. Powstanie masa o konsystencji mokrego piasku,

ktéra wytéz na spéd formy i schtodz w lodéwce. Zelatyne rozpusé w matej
ilosci wody. W osobnej miseczce ubij schfodzong $mietane z cukrem.

Dodaj mascarpone i zelatyne. Wylej na spéd, schtadzaj kilka godzin w lodowce.
Gotowy sernik udekoruj swiezymi owocami.



Sktadniki:

* 2 tyzeczki matcha
* 250 ml mleka UHT MU! 3,2%
* 1 tyzeczka miodu

Przygotowanie:
Podgrzej mleko (nie gotuj). Wymieszaj matcha z miodem i odrobing gorqgcej
wody na paste. Dodaj reszte mleka, miksuj, az bedzie pieniste.



BRYTYJSKI PUDDING
RYZOWY Z (CYNAMONEM

Sktadniki:

¢ 1 litr mleka UHT MU! 3,2%

* 200 g ryzu do puddingéw, krétkoziarnistego lub srednioziarnistego,
np. arborio

* 100 g cukru

* 1 laska cynamonu

Przygotowanie:

Mleko podgrzewaj. Tuz przed zagotowaniem dodaj ryz, cukier i cynamon.
Gotuj na matej mocy az ryz wchtonie wiekszos¢ mleka i zmieknie.

Wyjmij cynamon. Przetoz do pucharkéw. Podawaj na ciepto lub po
schtodzeniu w lodéwce.



BAKLAWA 7 KREMEM
'ITACOWYM

Sktadniki na Baklawe:
* 500 g ciasta filo (2 opakowania, mniej wiecej 24 ptaty)
* 500 g orzechow wtoskich
* 200 g pistacji bez tupinek
* 2 tyzeczki cynamonu
» 300 g masta Ekstra MU!
Y4 szklanki cukru

Sktadniki na syrop:

* 1,5 szklanki cukru

* 34 szklanki wody

* 50 ml wody rézanej lub wody z kwiatu pomaranczy,
ewentualnie soku pomaranczowego

Przygotowanie:

W garnuszku wymieszaj sktadniki na syrop i zagotuj. Catos¢ gotuj na matej mocy przez
okoto 10 minut, az cukier sie w petni rozpusci, a syrop zgestnieje. Ostudz syrop. Orzechy
wtoskie drobno posiekaj lub zblenduj z cukrem i cynamonem. Masto rozpusc i ostudz.
Foremke o wymiarach 23 x 30 cm posmaruj mastem i wyt6z pierwszym ptatem ciasta.
Posmaruj go roztopionym mastem. Na to potoz kolejny ptat i ponownie posmaruj mastem.
Ut6z w ten sposob 8 ptatow ciasta filo. Na to wytéz réwnomiernie potowe zblendowanych
orzechow. Przykryj orzechy ptatem ciasta filo i posmaruj go mastem. Ponownie utoz

8 ptatow ciasta, kazdy smarujgc roztopionym mastem. Wytoz reszte orzechow i ponownie
8 ptatow ciasta posmarowanych mastem. Ostatni ptat rowniez posmaruj resztq masta.
Ostrym nozem pokroj ciasto prawie do ostatniej warstwy w romby, tréjkagty lub dowolne
ksztatty. Piecz ok. 2 godziny w temperaturze 140°C, az wierzch ciasta bedzie ztoty.

Po ostygnieciu polej baklawe wystudzonym syropem. Udekoruj posiekanymi drobno
pistacjami.



rRANCUSK ATARTA CYTRYNOWA
[ KREMEM SMIETANOWYM

Sktadniki na Baklawe:

* 1 opakowanie ciasta kruchego
* 3 cytryny (sok i skorka)

* 250 ml Smietany UHT MU! 30%
» 150 g cukru

* 4 jaja

Przygotowanie:

Forme do tarty wytéz gotowym ciastem kruchym i ponaktuwaj widelcem.
Wyt6z papierem do pieczenia i wysyp na niego obcigzajgce groszki do
pieczenia lub suchg fasole. Wstaw do piekarnika rozgrzanego do 180 °C i
piecz przez 15 minut. Po tym czasie wyjmij papier z groszkiem i piecz kolejne
10 minut. W misce doktadnie wymieszaj jaja z cukrem. Dodaj sok i startqg

na drobnych oczkach skorke z cytryn (tylko zottq czesc). Dodaj smietane i
ponownie doktadnie wymieszaj. Wlej mase na podpieczony spéd. Obniz
temperature piekarnika. Piecz w 140°C przez 25 - 30 minut. Udekoruj cienkimi
plasterkami cytryny.



KSYKANSKA ZUPA
EM £ KUKURYDZY

Sktadniki na Baklawe:
» 300 g kukurydzy konserwowej
* 1 cebula
* 1 litr bulionu warzywnego
* 200 ml Smietany UHT MU! 30%
* 2 zgbki czosnku
2 tyzki masta Ekstra MU!
» sol, pieprz, kmin rzymski

Przygotowanie:

Na masle podsmaz drobno pokrojonq cebule do zeszklenia, nastepnie dodaj
przecisniety przez praske czosnek i krotko podsmaz. Dodaj kukurydze i
bulion warzywny. Catos¢ gotuj 10 minut. Zblenduj ze $mietanq. Dopraw
kminem, solq i pieprzem.



Sktadniki na Baklawe:
* 50 g masta Ekstra MU!
* 50 g mgki pszennej
* 200 ml mleka UHT MU! 3,2%
* 3 jaja (biatka i z6ttka osobno)
+ 100 g sera gruyere lub cheddar
1 tyzeczka musztardy
* s6l, pieprz
* masto do wysmarowania foremek
* butka tarta

Przygotowanie:

Foremki wysmaruj mastem i oprosz butkq tartg. Wysyp nadmiar butki.
W garnku rozpus¢ masto i dodaj mgke. Wlej mleko i doktadnie wymieszaj,
gotuj az zgestnieje. Po przestudzeniu dodaj musztarde, zottka,

ser, sol i pieprz do smaku. W osobnej miseczce ubij biatka ze szczyptq
soli na sztywnq piane. Delikatnie wmieszaj piane do przestudzonej masy.
Przetoz do foremek i piecz 12 minut w 200 stopniach Celsjusza.



