
SkCadniki:
" 500 g twarogu póCtCustego MU!
" 2 [rednie jajka
" 100 g m�ki pszennej 
" 2 Cy}ki masCa Ekstra MU!
" póC Cy}eczki soli 

ewentualnie: zrumieniona na ma[le Ekstra MU! BuCka tarta; serek 
   homogenizowany o smaku waniliowym MU!; [mietana MU! 18% z cukrem

Przygotowanie:
Twaróg zmiel lub przeci[nij przez prask� do miski. Dodaj roztopione i 
wystudzone masCo, sól i m�k�. Oddziel }óCtka od biaCek. {óCtka dodaj do 
masy serowej i dokCadnie wymieszaj. BiaCka ubij do konsystencji puszystej 
piany, lecz nie na sztywno. Pian� z biaCek dodaj do masy serowej i wymieszaj 
szpatuCk�. Uzyskasz do[� lepk� mas�. Na oprószonej m�k� stolnicy wyCó} szpatuCk�. Uzyskasz do[� lepk� mas�. Na oprószonej m�k� stolnicy wyCó} 
Cy}k� porcj� masy serowej i uformuj z niej waCeczek o [rednicy okoCo 3 cm. 
No}em, na skos, odcinaj równe kawaCki i wrzucaj je na osolony wrz�tek. 
Po minucie od wypCyni�cia wyCawiaj kluski i dobrze ods�czaj je z wody. 
Kluski mo}esz poda� polane zrumienion� na ma[le buCk� tart�, z dodatkiem 
serka waniliowego lub posCodzonej [mietany.

Kluski Leniwe



SkCadniki:
" 750 g zmielonego twarogu póCtCustego MU!
" 250 g serka mascarpone
" 400 ml [mietany kremówki UHT MU! 30%
" 200 g drobnego cukru
" 5 jajek

1 laska wanilii
" 40 g skrobi ziemniaczanej

Przygotowanie:
Dno tortownicy o [rednicy 24 cm wyCó} papierem do pieczenia, a boki 
tortownicy cienko posmaruj masCem i wyCó} paskiem papieru do pieczenia tak, 
aby papier wystawaC o 1 cm ponad tortownic�, poniewa} sernik ro[nie podczas 
pieczenia. Piekarnik nagrzej do temperatury 220 stopni Celsjusza. W misce 
zmiksuj twaróg razem z mascarpone i cukrem oraz ziarenkami z laski wanilii. 
Podczas miksowania dodawaj po jednym jajku. Dodaj [mietan� i skrobi� 
ziemniaczan� i szybko wymieszaj mikserem. Przelej mas� do tortownicy i 
wstaw do nagrzanego piekarnika. Piecz przez 40 minut. 
Po upieczeniu sernik b�dzie miaC lekko pCynn� konsystencj� oraz powinien 
nieco opa[�. Wystudzony sernik wstaw do lodówki najlepiej na caC� noc 
aby uzyskaC wCa[ciw� konsystencj�.

Sernik bez spodu



SkCadniki:
" 400 g sera biaCego tCustego lub póCtCustego MU!
" ok 4 Cy}ek [mietany MU! 18%
" póC du}ego ogórka lub 1 maCy
" 4 rzodkiewki
" póC p�czka szczypiorku

sól, pieprz
" ewentualnie: natka pietruszki, 2 z�bki czosnku

Przygotowanie:
Obranego ogórka i rzodkiewki pokrój w drobn� kostk�. Szczypiorek posiekaj 
drobno. Twaróg rozgnie� w misce widelcem, dodaj [mietan�, sól i pieprz do 
smaku, wymieszaj. Do pasty twarogowej dodaj posiekane warzywa i 
ewentualnie przeci[ni�te przez prask� z�bki czosnku. Wymieszaj. 
Przed podaniem schCod{ w lodówce. Mo}esz posypa� posiekan� natka 
pietruszki.

Wiosenny twaro}ek



SkCadniki:
" 1 opakowanie maCych okr�gCych biszkoptów do wyCo}enia spodu
" 1 kg twarogu sernikowego MU! w wiaderku
" 10 }óCtek
" 5 biaCek
" 250 g cukru pudru

100 g masCa Ekstra MU!
" 3 Cy}ki kaszy manny
" 1 opakowanie cukru wanilinowego
" szczypta soli

Przygotowanie:
Tortownic� o [rednicy 25 cm wyCó} papierem do pieczenia, a na dnie uCó} 
ciasno biszkopty. Luki uzupeCnij poCamanymi ciastkami. Piekarnik nagrzej do 
temperatury 170 stopni Celsjusza. MasCo w pokojowej temperaturze utrzyj 
cukrem pudrem i cukrem wanilinowym. Do utartego masCa dodawaj na 
przemian }óCtka i twaróg sernikowy, caCy czas miksuj�c. Do masy dodaj kasz� 
mann� i krótko zmiksuj. W osobnej misce ubij biaCka ze szczypt� soli na s
ztywn� pian�. Dodaj do masy serowej i delikatnie wymieszaj szpatuCk�. 
Mas� sernikow� wylej do tortownicy bezpo[rednio na spód z biszkoptów.
Tortownic� wCó} do rozgrzanego piekarnika i przez 60 minut. 
Stud{ przy uchylonych drzwiczkach. Stud{ przy uchylonych drzwiczkach. 

Sernik neapolitaEski



SkCadniki:
" 500 g cebuli
" 50 g masCa Ekstra MU!
" 500 ml bulionu woCowego
" 150 ml biaCego wina wytrawnego
" 150 g sera gruyère lub innego sera typu parmezan

4 kromki bagietki
" 2 Cy}ki oliwy z oliwek
" Cy}eczka tymianku
" pCaska Cy}eczka cukru
" 2 li[cie laurowe
" sól i pieprz do smaku

Przygotowanie:
Na rozgrzanej patelni z masCem i oliw� zeszklij pokrojon� w piórka cebul�. 
Dodaj sól, pieprz, li[cie laurowe i cukier. Wlej bulion oraz wino, gotuj kilka 
minut, do mi�kko[ci cebuli. Dodaj tymianek. Wlej zup� do }aroodpornych 
miseczek, na wierzchu poukCadaj grzanki z bagietki posypane tartym serem. 
Zapiekaj do zCocistego koloru

Francuska zupa cebulowa z 
grzankami serowymi 



SkCadniki:
" 300 g ry}u arborio
" 200 ml [mietany UHT MU! 30%
" 1 litr bulionu warzywnego
" 125 ml biaCego wytrawnego wina
" 1 p�czek zielonych szparagów

3 z�bki czosnku
" 1 cebula
" 50 g parmezanu
" 2 Cy}ki oliwy z oliwek
" 2 Cy}ki soku z cytryny + cienko pokrojona skórka do podania
" sól i pieprz do smaku

Przygotowanie:
Na oliwie podsma} posiekan� cebul�. Dodaj ry} i sma} kilka minut a} si� zeszkli. 
Dodaj przeci[ni�ty przez prask� czosnek i krótko przesma}. Wlej wino i odparuj 
je. Wlej poCow� bulionu i gotuj stopniowo, dodaj�c stopniowo bulion. Ry} 
powinien wchCon�� wi�kszo[� pCynu, a masa powinna zosta� lekko pCynna. 
Po 10-15 minutach dodaj pokrojone szparagi bez zdrewniaCych koEcówek, 
sok z cytryny i [mietan�. Na koniec wymieszaj z tartym parmezanem. Udekoruj
drobno posiekan� skórk� z cytryny. 

WCoskie risotto ze 
[mietan� i szparagami 



SkCadniki:
" 500 ml mleka UHT MU! 3,2%
" 250 ml [mietanki UHT MU! 30%
" 100 g cukru
" 3 caCe jaja
" 3 }óCtka 

1 laska wanilii
" 50 g cukru + 2 Cy}ki wody na karmel

Przygotowanie:
Z 50 g cukru i odrobiny wody przygotuj karmel na du}ej patelni, najlepiej z
grubym dnem. Szybko wylej na dno foremki wielko[ci 20-23 cm. Jajka i }óCtka 
ubij z cukrem na jasn�, puszyst� mas�. Dodaj ziarenka wanilii, a nast�pnie 
mleko i [mietank�. Wlej do foremki, piecz w k�pieli wodnej 40 minut w 180°C, 
a} wierzch b�dzie [ci�ty. Ostud{ i wstaw do lodówki na minimum 3h. 
Podawaj odwrócony >do góry nogami=.

HiszpaEski flan karmelowy 



SkCadniki:
" 500 g piersi z kurczaka
" 250 g jogurtu naturalnego
" 1 cebula
" 2 z�bki czosnku
" 1 Cy}eczka curry w proszku

1 Cy}ka oleju kokosowego
" 2 Cy}ki masCa Ekstra MU!
" sól i pieprz do smaku
" po 1 Cy}eczce: kuminu, mielonej kolendry, kurkumy
" 1 Cy}eczka [wie}ego siekanego imbiru
" [wie}a kolendra

Przygotowanie:
Na oleju kokosowym i ma[le podsma} posiekan� cebul� do zeszklenia. 
Dodaj posiekany czosnek i krótko przesma}. Dodaj curry i kurczaka 
pokrojonego w maCe kawaCki. Wlej jogurt, dodaj sól, pieprz i przyprawy i 
gotuj, a} kurczak b�dzie mi�kki. Przed podaniem udekoruj siekan� kolendr�. 
Mo}na podawa� z ry}em lub chlebkami naan

Indyjskie curry 
z kurczaka na jogurcie



SkCadniki:
" 250 ml ma[lanki naturalnej MU!
" 1 szklanka m�ki
" 1 jajko
" 1 Cy}eczka proszku do pieczenia
" 30 g masCa Esktra MU!

1 Cy}ka cukru
" szczypta soli
" ewentualnie: serek homogenizowany waniliowy MU!;
" [wie}e owoce; syrop klonowy

Przygotowanie:
W misce dokCadnie wymieszaj przesian� m�k�, proszek do pieczenia, cukier 
i sól. Dodaj ma[lank�, jajko i roztopione masCo. Przykryj [ciereczk� i 
poczekaj 15 minut. Na sucha patelni� nakCadaj Cy}k� maCe placuszki. 
Sma} z obu stron na zCoty kolor, podawaj z serkiem waniliowy, 
[wie}ymi pokrojonymi owocami lub syropem klonowym

AmerykaEskie nale[niki 
z ma[lank� 



SkCadniki:
" 24 tortille pszenne
" 200 g sera cheddar
" 1 papryka
" 1 cebula
" 2 Cy}ki masCa Ekstra MU!

sól i pieprz do smaku

Przygotowanie:
Na ma[le podsma} drobno pokrojon� cebul� i papryk�. NakCadaj na poCówki 
tortilli ser, papryk� i cebul�. SkCadaj na póC i sma}, a} ser si� rozpu[ci.

MeksykaEska Quesadilla  
z Serem Cheddar



SkCadniki:
" 250 ml mleka UHT MU! 3,2%
" 125 g m�ki
" 2 jajka
" 30 g masCa Ekstra MU!
" 100 g twarogu [mietankowego MU!

[mietana MU! 18%
" [wie}e owoce (truskawki, maliny)
" cukier puder do posypania
" szczypta soli

Przygotowanie:
W misce wymieszaj m�k�, sól, jajka i mleko na jednolit� mas�. Dodaj 
roztopione masCo. Na suchej patelni usma} cienkie nale[niki. W osobnej 
miseczce rozgnie� widelcem twaróg, dodaj cukier puder do smaku i [mietan� 
do po}�danej konsystencji. Nale[niki podawaj z twarogiem [mietankowym, 
owocami i cukrem pudrem.

Francuskie nale[niki 
crêpes z mascarpone i owocami



SkCadniki:
" 1 kalaˡor
" 1 litr bulionu warzywnego
" 200 ml [mietany UHT MU! 30%
" 150 g sera cheddar
" 1 cebula

2 Cy}ki masCa Ekstra MU!

Przygotowanie:
Na ma[le podsma} drobno pokrojona cebul� cebul�, dodaj ró}yczki kalaˡora 
i bulion. Gotuj do mi�kko[ci, dodaj [mietan� i cheddar, zblenduj na krem. 
Dopraw sol� i pieprzem. Gotowa zup� mo}esz posypa� posiekanym koperkiem.

Lekka zupa kalafiorowa 
z serem cheddar 



SkCadniki:
" 1 opakowanie ciasta francuskiego
" 300 g brokuCów
" 200 g fety
" 3 jajka
" 200 ml [mietany UHT MU! 30%

gaCka muszkatoCowa, sól, pieprz

Przygotowanie:
Okr�gC� form� do tarty wyCó} ciastem francuskim. PozostaCe ciasto pokrój 
w cienkie paseczki. Na cie[cie rozCó} zblanszowane ró}yczki brokuCów i 
pokruszon� fet�. W osobnej miseczce wymieszaj jajka ze [mietan� i 
przyprawami. Zalej brokuCy mas� jajeczn�. Na wierzchu uCó} wzory z 
paseczków ciasta francuskiego. Piecz 30 minut w 180°C.

WegetariaEski 
quiche z brokuCami i fet�



SkCadniki:
" 200 g herbatników 
" 100 g masCa Ekstra MU!
" 500 g mascarpone
" 250 ml [mietany UHT MU! 30%
" 100 g cukru pudru

1 Cy}ka }elatyny
" do dekoracji: [wie}e truskawki, borówki, maliny

Przygotowanie:
Herbatniki zblenduj lub dokCadnie rozgnie�. Wymieszaj z przestudzonym 
rozpuszczonym masCem. Powstanie masa o konsystencji mokrego piasku, 
któr� wyCó} na spód formy i schCod{ w lodówce. {elatyn� rozpu[� w maCej 
ilo[ci wody. W osobnej miseczce ubij schCodzon� [mietan� z cukrem. 
Dodaj mascarpone i }elatyn�. Wylej na spód, schCadzaj kilka godzin w lodówce. 
Gotowy sernik udekoruj [wie}ymi owocami.

AmerykaEski sernik 
na zimno z mascarpone



SkCadniki:
" 2 Cy}eczki matcha
" 250 ml mleka UHT MU! 3,2%
" 1 Cy}eczka miodu 

Przygotowanie:
Podgrzej mleko (nie gotuj). Wymieszaj matcha z miodem i odrobin� gor�cej 
wody na past�. Dodaj reszt� mleka, miksuj, a} b�dzie pieniste.

JapoEska herbata 
matcha latte



SkCadniki:
" 1 litr mleka UHT MU! 3,2%
" 200 g ry}u do puddingów, krótkoziarnistego lub [rednioziarnistego, 
   np. arborio
" 100 g cukru
" 1 laska cynamonu

Przygotowanie:
Mleko podgrzewaj. Tu} przed zagotowaniem dodaj ry}, cukier i cynamon. 
Gotuj na maCej mocy a} ry} wchConie wi�kszo[� mleka i zmi�knie. 
Wyjmij cynamon. PrzeCó} do pucharków. Podawaj na ciepCo lub po 
schCodzeniu w lodówce. 

Brytyjski pudding 
ry}owy z cynamonem



SkCadniki na Baklaw�:
" 500 g ciasta ˡlo (2 opakowania, mniej wi�cej 24 pCaty)
" 500 g orzechów wCoskich
" 200 g pistacji bez Cupinek
" 2 Cy}eczki cynamonu
" 300 g masCa Ekstra MU!

¼ szklanki cukru

SkCadniki na syrop:
" 1,5 szklanki cukru
" ¾ szklanki wody
" 50 ml wody ró}anej lub wody z kwiatu pomaraEczy, 
   ewentualnie soku pomaraEczowego

Przygotowanie:
W garnuszku wymieszaj skCadniki na syrop i zagotuj. CaCo[� gotuj na maCej mocy przez 
okoCo 10 minut, a} cukier si� w peCni rozpu[ci, a syrop zg�stnieje. Ostud{ syrop. Orzechy 
wCoskie drobno posiekaj lub zblenduj z cukrem i cynamonem. MasCo rozpu[� i ostud{. 
Foremk� o wymiarach 23 x 30 cm posmaruj masCem i wyCó} pierwszym pCatem ciasta.
Posmaruj go roztopionym masCem. Na to poCó} kolejny pCat i ponownie posmaruj masCem. 
UCó} w ten sposób 8 pCatów ciasta ˡlo. Na to wyCó} równomiernie poCow� zblendowanych 
orzechów. Przykryj orzechy pCatem ciasta ˡlo i posmaruj go masCem. Ponownie uCó} 
8 pCatów ciasta, ka}dy smaruj�c roztopionym masCem. WyCó} reszt� orzechów i ponownie 8 pCatów ciasta, ka}dy smaruj�c roztopionym masCem. WyCó} reszt� orzechów i ponownie 
8 pCatów ciasta posmarowanych masCem. Ostatni pCat równie} posmaruj reszt� masCa. 
Ostrym no}em pokrój ciasto prawie do ostatniej warstwy w romby, trójk�ty lub dowolne 
ksztaCty. Piecz ok. 2 godziny w temperaturze 140°C, a} wierzch ciasta b�dzie zCoty. 
Po ostygni�ciu polej baklaw� wystudzonym syropem. Udekoruj posiekanymi drobno 
pistacjami.

Baklawa z kremem 
pistacjowym



SkCadniki na Baklaw�:
" 1 opakowanie ciasta kruchego
" 3 cytryny (sok i skórka)
" 250 ml [mietany UHT MU! 30%
" 150 g cukru
" 4 jaja

Przygotowanie:
Form� do tarty wyCó} gotowym ciastem kruchym i ponakCuwaj widelcem. 
WyCó} papierem do pieczenia i wysyp na niego obci�}aj�ce groszki do 
pieczenia lub such� fasol�. 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 dokCadnie wymieszaj jaja z cukrem. Dodaj sok i start� 
na drobnych oczkach skórk� z cytryn (tylko }óCt� cz�[�). Dodaj [mietan� i 
ponownie dokCadnie wymieszaj. Wlej mas� na podpieczony spód. Obni} ponownie dokCadnie wymieszaj. Wlej mas� na podpieczony spód. Obni} 
temperatur� piekarnika. Piecz w 140°C przez 25 - 30 minut. Udekoruj cienkimi 
plasterkami cytryny.

Francuska tarta cytrynowa 
z kremem [mietanowym



SkCadniki na Baklaw�:
" 300 g kukurydzy konserwowej
" 1 cebula
" 1 litr bulionu warzywnego
" 200 ml [mietany UHT MU! 30%
" 2 z�bki czosnku

2 Cy}ki masCa Ekstra MU!
" sól, pieprz, kmin rzymski

Przygotowanie:
Na ma[le podsma} drobno pokrojon� cebul� do zeszklenia, nast�pnie dodaj 
przeci[ni�ty przez prask� czosnek i krótko podsma}. Dodaj kukurydz� i 
bulion warzywny. CaCo[� gotuj 10 minut. Zblenduj ze [mietan�. Dopraw 
kminem, sol� i pieprzem.

MeksykaEska zupa 
krem z kukurydzy



SkCadniki na Baklaw�:
" 50 g masCa Ekstra MU!
" 50 g m�ki pszennej
" 200 ml mleka UHT MU! 3,2%
" 3 jaja (biaCka i }óCtka osobno)
" 100 g sera gruyère lub cheddar 

1 Cy}eczka musztardy 
" sól, pieprz
" masCo do wysmarowania foremek
" buCka tarta

Przygotowanie:
Foremki wysmaruj masCem i oprósz buCk� tart�. Wysyp nadmiar buCki.
W garnku rozpu[� masCo i dodaj m�k�. Wlej mleko i dokCadnie wymieszaj, 
gotuj a} zg�stnieje. Po przestudzeniu dodaj musztard�, }óCtka, 
ser, sól i pieprz do smaku. W osobnej miseczce ubij biaCka ze szczypt� 
soli na sztywn� pian�. Delikatnie wmieszaj pian� do przestudzonej masy. 
PrzeCó} do foremek i piecz 12 minut w 200 stopniach Celsjusza.

Francuskie 
soufflé serowe 


