PODKARPACKIE PROZIAKT 7 BIAEYM SEREM

Sktadniki:
» 500 g mgki pszennej
* 250 ml kefiru MU! lub maslanki naturalnej MU!
* tyzeczka sody oczyszczonej
* 50 g twarogu poétttustego MU!
» z0ttko jaja
pot tyzeczki soli

Przygotowanie:

W misce rozgniec widelcem twarég. Dodaj mgke, kefir MU! lub maslanke MU!,
sode oraz szczypte soli. Wszystko zagniec na jednolite ciasto. Z ciasta
uformuj nieduze, okrqgte, cienkie placuszki. Mozesz to zrobic recznie, lub
rozwatkowac ciasto na grubosc¢ ok. 1 cm i wykrawa¢ krqzki np. szklankg.
Przykryj placki bawetniang sciereczkq i poczekaj 15 minut, az ciasto troche
wyrosnie. Proziaki mozesz upiec w piekarniku przez okoto 12-20 minut,

do zrumienienia, w temperaturze 190 stopni Celsjusza lub smazy¢ na suchej
patelni, na sredniej mocy, przez 7-10, kilka razy obracajqc.



WIELKOPOLSKTE PYRY 7 GZIKIEM

Sktadniki:

* 1 kg ziemniakow mtodych (duzych) lub starych

» 600 g twarogu potttustego MU! lub ttustego MU!

* 200 g kwasnej Smietany 18% MU!

* maty peczek koperku

* maty peczek szczypiorku
tyzeczka soli

* pot tyzeczki pieprzu

» ewentualne dodatki: jajka gotowane na twardo; rzodkiewka; czosnek;
natka pietruszki

Przygotowanie:

Ziemniaki o podobnej wielkosci doktadnie wyszoruj i umyj. Nie obieraj.
Czyste ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie do miekkosci. Ugotowane odlej

z wody i odt6z do wystygniecia. W trakcie gotowania ziemniakow przygotuj
gzik. W misce rozgnie¢ widelcem twarég ze smietanqg. Dodaj sdl, pieprz,
posiekany szczypiorek i posiekany koperek. Mozesz dodac przecisniety
przez praske czosnek. Catos¢ wymieszaj. Wystudzone ziemniaki w
mundurkach przekrdéj na pét. Na kazdqg potowke natéz porcje gzika.
Mozesz udekorowac dodatkami, np. posiekanym jajkiem, rzodkiewkq

lub natkg pietruszki.



JUCHEL, CZYLT KASZUBSKA BABA
JTEMNTACZANA
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Sktadniki:
* 1 kg ziemniakow
» 250 g boczku wedzonego
* 40 g zimnego masta Ekstra MU!
* tyzka masta Ekstra MU! do wysmarowania formy
» sol i pieprz
ewentualne dodatki: szczypiorek; natka pietruszki

Przygotowanie:

Ziemniaki obierz i zetrzyj na tarce o grubych oczkach. Odsqcz z nadmiaru
ptynu i dopraw solq i pieprzem do smaku. Boczek pokréj w kostke. Przesmaz
na suchej patelni do wytopienia i zrumienienia. Catos¢ dodaj do startych
ziemniakow i wymieszaj. Wysmaruj keksowke lub innqg prostokqtnqg forme
mastem i przetoz do niej mase ziemniaczang. Na wierzch zetrzyj zimne masto.
Piecz zuchel w temperaturze 180 stopni Celsjusza przez okoto pottorej
godziny. Po upieczeniu pozostaw na kilka chwil do ostygniecia, co utatwi
krojenie. Gotowy zuchel mozesz posypac posiekanym szczypiorkiem lub

natkq pietruszki.



POMORSKIE MLEKD GDANSKTE

Sktadniki:

* 3 tyzeczki cukru biatego

* 300 ml Smietanki UHT MU! 30% (dobrze schtodzonej)
* 30 g blanszowanych migdatow

» 50 g migdatow w ptatkach

+ ewentualnie: kilka listkow Swiezej miety

Przygotowanie:

Migdaty blanszowane i ptatki migdatowe upraz krétko na suchej rozgrzanej
patelni. Wystudzone migdaty utrzyj z cukrem na jednolitg paste. Mozesz

to zrobi¢ w mozdzierzu lub za pomocq blendera. Schtodzong $mietanq ubij
do stabilnej konsystencji (nie na sztywno). Pod koniec ubijania dodaj paste
migdatowq i chwile ubijaj az do potgczenia sktadnikéw. Deser powinien
mie¢ konsystencje gestej, nie do korica ubitej $mietany. Catos¢ przetoz

do pucharkéw i udekoruj listkami miety lub ptatkami migdatowym.



MAC AND CHEESE RODEM 7 USA

Sktadniki: Sktadniki na farsz:
- 500 g maki pszennej 1 kg ziemniakow
* 150 ml cieptej wody 500 g sera biatego potttustego MU!
- 1 tyzka oleju 3 Srednie cebule
» szczypta soli 150 g boczku
3 tyzeczki majeranku
1 tyzeczka soli
1 tyzeczka czarnego pieprzu
ewentualnie: Smietana MU!; 18%, masto Ekstra MU!

Przygotowanie:

Ziemniaki obierz, ugotuj w osolonej wodzie i ostudz. Przecisnij je przez praske
lub zmiel. Wymieszaj z rozgniecionym serem na jednolitq mase. Cebule i
boczek drobno posiekaj i usmaz razem. Do masy serowej dodaj przesmazonq
cebule z boczkiem oraz przyprawy i wymieszaj. Odstaw. W misce wymieszaj
magke z wodg, olejem i solq i zagnie¢ gtadkie, elastyczne ciasto. Na oprészonej
magka stolnicy rozwatkuj ciasto na cienki placek i szklankg wycinaj rowne
krgzki. Na kazdy placek naktadaj porcje farszu i sklejaj brzegi. Mozesz
uformowac brzegi w fantazyjne falbanki. Pierogi gotuj w osolonym wrzqtku.
Po wyptynieciu gotuj 2 minuty, nastepnie odcedz.Gotowe pierogi podawaj

na ciepto z dodatkiem Smietany lub roztopionego masta. Doskonale

smakujg réwniez odsmazane.



