
Podkarpackie proziaki z biaCym serem

SkCadniki:
" 500 g m�ki pszennej
" 250 ml keˡru MU! lub ma[lanki naturalnej MU!
" Cy}eczka sody oczyszczonej
" 50 g twarogu póCtCustego MU! 
" }óCtko jaja

póC Cy}eczki soli

Przygotowanie:
W misce rozgnie� widelcem twaróg. Dodaj m�k�, keˡr MU! lub ma[lank� MU!, 
sod� oraz szczypt� soli. Wszystko zagnie� na jednolite ciasto. Z ciasta 
uformuj niedu}e, okr�gCe, cienkie placuszki. Mo}esz to zrobi� r�cznie, lub 
rozwaCkowa� ciasto na grubo[� ok. 1 cm i wykrawa� kr�}ki np. szklank�. 
Przykryj placki baweCnian� [ciereczk� i poczekaj 15 minut, a} ciasto troch� 
wyro[nie.  Proziaki mo}esz upiec w piekarniku przez okoCo 12-20 minut, wyro[nie.  Proziaki mo}esz upiec w piekarniku przez okoCo 12-20 minut, 
do zrumienienia, w temperaturze 190 stopni Celsjusza lub sma}y� na suchej 
patelni, na [redniej mocy, przez 7-10, kilka razy obracaj�c. 



Wielkopolskie pyry z gzikiem

SkCadniki:
" 1 kg ziemniaków mCodych (du}ych) lub starych
" 600 g twarogu póCtCustego MU! lub tCustego MU!
" 200 g kwa[nej [mietany 18% MU!
" maCy p�czek koperku
" maCy p�czek szczypiorku

Cy}eczka soli
" póC Cy}eczki pieprzu 
" ewentualne dodatki: jajka gotowane na twardo; rzodkiewka; czosnek; 
   natka pietruszki

Przygotowanie:
Ziemniaki o podobnej wielko[ci dokCadnie wyszoruj i umyj. Nie obieraj. 
Czyste ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie do mi�kko[ci. Ugotowane odlej 
z wody i odCó} do wystygni�cia. W trakcie gotowania ziemniaków przygotuj 
gzik. W misce rozgnie� widelcem twaróg ze [mietan�. Dodaj sól, pieprz, 
posiekany szczypiorek i posiekany koperek. Mo}esz doda� przeci[ni�ty 
przez prask� czosnek. CaCo[� wymieszaj. Wystudzone ziemniaki w 
mundurkach przekrój na póC. Na ka}d� poCówk� naCó} porcj� gzika. 
Mo}esz udekorowa� dodatkami, np. posiekanym jajkiem, rzodkiewk� 
lub natk� pietruszki.



{uchel, czyli kaszubska baba 
ziemniaczana

SkCadniki:
" 1 kg ziemniaków
" 250 g boczku w�dzonego
" 40 g zimnego masCa Ekstra MU!
" Cy}ka masCa Ekstra MU! do wysmarowania formy
" sól i pieprz

ewentualne dodatki: szczypiorek; natka pietruszki

Przygotowanie:
Ziemniaki obierz i zetrzyj na tarce o grubych oczkach. Ods�cz z nadmiaru 
pCynu i dopraw sol� i pieprzem do smaku. Boczek pokrój w kostk�. Przesma} 
na suchej patelni do wytopienia i zrumienienia. CaCo[� dodaj do startych 
ziemniaków i wymieszaj. Wysmaruj keksówk� lub inn� prostok�tn� form� 
masCem i przeCó} do niej mas� ziemniaczan�. Na wierzch zetrzyj zimne masCo.
Piecz }uchel w temperaturze 180 stopni Celsjusza przez okoCo póCtorej Piecz }uchel w temperaturze 180 stopni Celsjusza przez okoCo póCtorej 
godziny. Po upieczeniu pozostaw na kilka chwil do ostygni�cia, co uCatwi 
krojenie. Gotowy }uchel mo}esz posypa� posiekanym szczypiorkiem lub 
natk� pietruszki.



Pomorskie mleko gdaEskie

SkCadniki:
" 3 Cy}eczki cukru biaCego
" 300 ml [mietanki UHT MU! 30% (dobrze schCodzonej)
" 30 g blanszowanych migdaCów 
" 50 g migdaCów w pCatkach 
" ewentualnie: kilka listków [wie}ej mi�ty

Przygotowanie:
MigdaCy blanszowane i pCatki migdaCowe upra} krótko na suchej rozgrzanej 
patelni. Wystudzone migdaCy utrzyj z cukrem na jednolit� past�. Mo}esz 
to zrobi� w mo{dzierzu lub za pomoc� blendera. SchCodzon� [mietan� ubij 
do stabilnej konsystencji (nie na sztywno). Pod koniec ubijania dodaj past� 
migdaCow� i chwil� ubijaj a} do poC�czenia skCadników. Deser powinien 
mie� konsystencj� g�stej, nie do koEca ubitej [mietany. CaCo[� przeCó} 
do pucharków i udekoruj listkami mi�ty lub pCatkami migdaCowym.do pucharków i udekoruj listkami mi�ty lub pCatkami migdaCowym.



Mac and cheese rodem z USA

SkCadniki:
" 500 g m�ki pszennej
" 150 ml ciepCej wody
" 1 Cy}ka oleju
" szczypta soli

Przygotowanie:
Ziemniaki obierz, ugotuj w osolonej wodzie i ostud{. Przeci[nij je przez prask� 
lub zmiel. Wymieszaj z rozgniecionym serem na jednolit� mas�. Cebule i 
boczek drobno posiekaj i usma} razem. Do masy serowej dodaj przesma}on� 
cebul� z boczkiem oraz przyprawy i wymieszaj. Odstaw. W misce wymieszaj 
m�k� z wod�, olejem i sol� i zagnie� gCadkie, elastyczne ciasto. Na oprószonej 
m�k� stolnicy rozwaCkuj ciasto na cienki placek i szklank� wycinaj równe 
kr�}ki. Na ka}dy placek nakCadaj porcj� farszu i sklejaj brzegi. Mo}esz 
uformowa� brzegi w fantazyjne falbanki. Pierogi gotuj w osolonym wrz�tku. uformowa� brzegi w fantazyjne falbanki. Pierogi gotuj w osolonym wrz�tku. 
Po wypCyni�ciu gotuj 2 minuty, nast�pnie odced{.Gotowe pierogi podawaj 
na ciepCo z dodatkiem [mietany lub roztopionego masCa. Doskonale 
smakuj� równie} odsma}ane.

SkCadniki na farsz:
1 kg ziemniaków
500 g sera biaCego póCtCustego MU!
3 [rednie cebule
150 g boczku
3 Cy}eczki majeranku
1 Cy}eczka soli1 Cy}eczka soli
1 Cy}eczka czarnego pieprzu
ewentualnie: [mietana MU!; 18%, masCo Ekstra MU!


