AKADEMIA

INSPIRACJI



decznie polecamy do lektury kolejny zbidr przepiséw, ktére inspirujg do

czestszego uzywania rozmaitych serow w naszych kuchniach. Bogactwo
smakow, jakie dajg nam sery, mozemy odkrywac, jedzac je same lub wykorzystujac
do przygotowania dan.

Na smak sera wptywa wiele czynnikdéw - rodzaj uzytego mleka, czas dojrzewania,
zawartos¢ ttuszczu, kraj pochodzenia, czy dodatki. Niektére gatunki sera zrobity
miedzynarodowa kariere. Na hasto ,parmezan” zareaguje najprawdopodobniej wiek-
szos¢ ludzi na $wiecie.

Kierujac sie checiag przedstawienia wielu gatunkéw sera oraz ich zastosowania Aka-
demia Inspiracji MAKRO przygotowata dla Was 30 przepiséw, w ktérych sery sg uzy-
te w przystawkach, zupach, burgerach, sosach do dan gtéwnych lub sg elementem
deserow.

Zyczymy wspaniatych serowych kreacji,
Zespdt Akademii Inspiracji



ZUPY PRZYSTAWAKI

DANIA Z PIECA

Kulki serowe na 4 sposoby

Krokiety z wedzonym serem,
boczniakami i boczkiem

Fondue serowe z dodatkami
Minibuchty z grzybami i twarogiem
Briosze serowe z szynka Serrano

Karczochy zapiekane z szalotka
I serami

Tatar wotowy z winogronami,
niebieskim serem i majonezem wasabi

Bajgle z owocami kaparéw, stoning
i serem Camembert

Chleb z kapustg, kurkami,
topinamburem i sosem cheddar

Bulion grzybowy z pierozkami
nadziewanymi pesto i serem

Szwajcarska zupa serowa z piersia
kurczaka i szczypiorkiem

Serowa zupa taco

Sfincione z czterema serami
Calzone nadziewane mozzarellg bufala

Pizza chicagowska z serem
Cacciocavallo

Tarta z kozim serem i figami

Tost drozdzowy z camembertem,
pasta z baktazana i gruszka nashi

10
12
14

16

18

20

22

26

28
30

34
36

38
40

42

DANIA GLOWNE

DESKI

DESERY

Antrykot z brokutem i sosem serowym 46

Gnocchi z serem Grana Padano
w sosie szafranowym 48

Risotto grzybowo-serowe 50

Przepiorka z gratin
ziemniaczano-serowym 52

Burger z grillowana wotowing, boczkiem
i rozptywajacym sie serem Mimolette 54

Deska z miodem hibiskusowym,
solonymi orzechami i konfitura
z szalotki 58

Deska z gorczyca jabtkowa, chutneyem
z czarnym bzem i wytrawnym
powidtem sliwkowym 60

Ciasto z serem Ricotta i morelami 64

Ciepty krem z sera Taleggio
z kasztanami 66

Minipaczki serowe z dereniem 68

Ser kozi zapiekany z miodem

i kruszonka 70
Bursztynowy krem brulée 72
Rubinowy suflet z dynig 74









SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Pistacje obieramy i prazymy na suchej patelni, a nastepnie drobno
siekamy.

2. Ptaty nori kruszymy do wysokiego pojemnika i blendujemy do
uzyskania konsystencji zblizonej do pudru.

3. Buraka kroimy w cienkie plastry, przektadamy na blache wytozona
mata silikonowa i suszymy w piekarniku w 80°C przez ok. 4 godz.,
a nastepnie blendujemy na puder.

4. Panko tostujemy na suchej patelni do lekkiego zrumienienia.

5. Sery przektadamy do miski i mieszamy na jednolita mase, ktéra
dzielimy na cztery czesci. Pierwsza czes¢ mieszamy z czescig po-
siekanych pistacji, robimy trzy kulki i obtaczamy je w pozostatych
pistacjach. Druga cze$¢ mieszamy z chilli i wedzona papryka, robimy
rowniez trzy kulki i obtaczamy je w pudrze z buraka. Kulki z trzeciej
czesci obtaczamy w pudrze z nori, a z czwartej w prazonym panko.

6. W gotowe kulki wbijamy wykataczki i serwujemy w formie finger

food.
SKLADNIKI
Ser feta 200 g Nori5g
Ser Mascarpone 50 g Chilli (ptatki) 2 g
Pistacje 10 g + 40 g (10 g do posie- Papryka wedzona 3 g
kania i 40 g do obtoczenia) sgl
Burak (ugotowany) 100 g Eieucz
Panko 50 g

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI







SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Mleko owsiane mieszamy z drozdzami i miodem, nastepnie doda-
jemy make, sdl i pieprz. Catos¢ wyrabiamy na jednolite ciasto i od-
stawiamy na ok. 1 godz. do wyrosniecia.

2. Wedzony ser $cieramy na tarce o grubych oczkach. Boczniaki
oczyszczamy i kroimy w paski o szerokosci ok. 5 mm, boczek kroimy
w drobng kostke o bokach ok. 4 mm, catos¢ podsmazamy na roz-
grzanej patelni z mastem. Zestawiamy z ognia i mieszamy z serem.

3. Ciasto rozwatkowujemy w ksztatt prostokata o grubosci ok. 5
mm. Na brzeg ciasta naktadamy farsz i zawijamy ciasto w rulon.

Z wierzchu smarujemy roztrzepanym jajkiem, posypujemy czarnym
sezamem i drobno startym twardym serem. Rulon kroimy na mini-
krokiety o dtugosci ok. 4 cm i uktadamy na blasze wytozone] papie-
rem do pieczenia. Pieczemy przez 16 min w piekarniku nagrzanym
do 180°C. Podajemy po przestygnieciu.

SKY.ADNIKI

Ciasto Farsz:

Maka pszenna (typ 550) 100 g Boczniaki ostrygowe 180 g

Widd lipowy 5 g Masto 10 g

Mleko owsiane 50 ml Szalotka 20 g

Jajko 1 szt. Boczek wedzony surowy 50 g
Drozdze $wieze 5 g Ser Janosik wedzony 100 g
Sdélig Ser twardy 20 g

Pieprz rézowy 0,5 g Sezam czarny 10 g

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI







SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Midd pitny taczymy z mlekiem i maka ziemniaczang. Powoli pod-
grzewamy i, przez caty czas mieszajac, dodajemy po trochu sery az
powstanie ptynna masa bez grudek.

2. Doprawiamy $wiezo tartg gatkg muszkatotows, solg i pieprzem.

3. Chleb kroimy w grubsza kostke, ktéra mozna opiec lub nie, a jabt-
ka w czastki.

4. Maczamy w delikatnie podgrzewanym przez caty czas serowym

fondue.

SKIL.ADNIKI
Ser Gruyere 100 g Chleb na grzanki — pét bochen-
Ser Manchego 100 g ka

Misd pitny tréjniak 100 g Jablko granny smith 1 szt.

Maka ziemniaczana 10 g Owoce kaparow €0 g
Mleko 80 ml

Galka muszkatolowa do smaku

Sél i bialy pieprz do smaku

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Przygotowujemy zaczyn: 50 g mleka tgczymy z miodem, drozdza-
mi i 20 g maki i odstawiamy na ok. 20 minut w temperaturze pokojo-
wej.

2. Grzyby blendujemy na puder. Zéttka ucieramy z serkami.

3. Do zaczynu dodajemy pozostata make, puder grzybowy, pozosta-
te mleko, oliwe, sdl, puder grzybowy i zottka utarte z serkami, catos¢
wyrabiamy do uzyskania jednolitego, sprezystego ciasta. Z ciasta
formujemy kulki o $rednicy ok. 4 cm i uktadamy jedna obok drugiej
w naczyniu do zapiekania o wymiarach ok. 21x15 cm. Catos¢ przykry-
wamy wilgotng $ciereczka i pozostawiamy do wyrosniecia na ok. 40
min.

4. Wyrosniete buchty smarujemy roztrzepanym jajkiem i posypu-
jemy serem Grana Padano. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do
190°C przez ok. 20 min.

SKTLADNIKI

Maka pszenna (typ 550) 300 g+  Ser Grana Padano (tarty) 20 g

100 g do podsypywania Oliwa 40 g
Mleko 3,2% 150 ml Jajko 1 szt.
Midd gryczany 10 g Zéttko 2 szt.
Drozdze suche 7 g Sélag
Podgrzybki suszone 20 g

Ser twarogowy 100 g

Serek Philadelphia 50 g

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI






SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Ser Gruyere i ser Halloumi scieramy na tarce z grubymi oczkami
i mieszamy z serem Mimolette. Oliwki odsaczamy z zalewy i kroimy
w plastry.

2. Make i proszek do pieczenia przesiewamy do miski, wbijamy jajka

i dolewamy wino. Miksujemy na jednolita mase, nastepnie powoli

wlewamy oliwe z oliwek. Dodajemy starte sery, czarne oliwki i de-

likatnie mieszamy. Cato$¢ przektadamy do formy silikonowej do -

pieczenia minimuffinow o $rednicy 4 cm i wktadamy do piekarnika

nagrzanego do temp. okoto 170°C. Pieczemy przez ok. 20 min, a na-

stepnie odstawiamy do wystudzenia. .
3. Gotowe briosze podajemy z szynka Serrano.

SKLADNIKI
Maka pszenna (typ 550) 125 g Ser Halloumi 20 g
Proszek do pieczenia 4 g Ser Mimolette (starty) 25 g
Wino biate wytrawne 125 g Oliwki czarne drylowane 20 g
Jajka 2 szt. Szynka Serrano 50 g
Oliwa z oliwek 50 g Sdél1g
Ser Gruyere 20 g

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI






SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Na patelni rozgrzewamy olej. Karczochy kroimy na potéwki i ob-

smazamy, mocno karmelizujac od ptaskiej strony. Dodajemy tymia-

nek i masto.

2. W naczyniu ceramicznym na dnie uktadamy konfiture z szalotki,

a na niej doprawione solg, pieprzem i octem karczochy. Z wierzchu

posypujemy pokrojonymi w pfatki serami i zapiekamy w piekarniku

nagrzanym do 170°C przez 7 min.

3. Przed podaniem skrapiamy oliwa i sokiem z cytryny.

SKILADNIKI

Karczochy - serca 4 szt.
Konfitura z szalotki 50 g

(receptura z przepisu na deske seréw

str. 58)

Ser Vilvi Basilis 40 g
Ser Vilvi Pippiro 40 g
Ser Vilvi Tomator 40 g

Tymianek 2 galazki

Ocet winny biaty 20 ml
Olej rzepakowy 20 ml
Cytryna 1 szt.

Oliwa extra vergine 20 ml
Sél

Pieprz swiezo mielony

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI







SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Marynujemy winogrona: ocet, cukier i sok winogronowy zagoto-
wujemy, zalewamy nim umyte winogrona i odstawiamy na 12 godz.

2. taczymy skfadniki na vinegret i doprawiamy solg do smaku.

3. Wszystkie sktadniki majonezu wasabi, oprocz oleju, wktadamy do
wysokiego naczynia. Powoli dolewamy olej, przez caty czas blendu-
jac, na koniec solimy.

4. Przygotowujemy tatara: oczyszczong poledwice lekko zmraza-
my, aby fatwiej byto jg pokroi¢. Kroimy w réwne plastry, a nastepnie
w kostke o boku 6-7 mm. Dodajemy szalotke pokrojong w brunoise.
Tykwe kroimy w kostke wielkosci podobnej jak mieso.

5. taczymy sktadniki i doprawiamy przygotowanym wczesniej vine-
gretem, solg i pieprzem.

6. Wyktadamy na talerz, uzywajac duzego ringu.

7. Na wierzch kruszymy kawatki niebieskiego sera, uktadamy wi-
nogrona pokrojone w plasterki i wyciskamy z worka cukierniczego
majonez wasabi.

8. Catos¢ skrapiamy oliwg i posypujemy Swiezo zmielonym pie-
przem.

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI



SKLADNIKI

Tatar

Poledwica wotowa 80 g
Szalotka 15 g

Tykwa marynowana 10 g
Vinegret (8 g na porcje)

Ser plesniowy niebieski 20 g

Winogrona piklowane (3 szt.

na porcje)
Majonez wasabi
Oliwa extra vergin

Sél

Pieprz

Piklowane winogrona

Winogrona biate bezpestkowe
20 szt.

Ocet winny biaty 50 ml
Cukier trzcinowy 50 g

Sok winogronowy 50 ml

Vinegret

Marynata z winogron piklowa-
nych 30 ml

Musztarda dijon 10 g

Ocet winny czerwony 5 ml
Oliwa pomace 15 ml

Sél

Najonez wasabi

Jajko 1szt.

Musztarda dijon g (1 fyzeczka)
Ocet winny 10 ml

Olej rzepakowy 300 ml
Wasabi w proszku g (12 tyzecz-
ki)

Sél



SPOSOB PRZYGOTOWANIA | L

1. Pomidorki cherry wykfadamy na perforowang blache, wedzimy
na sianie i odstawiamy na bok. Ser Rubin $cieramy na drobnych
oczkach, a Bursztyn kroimy w ptatki.

2. Drozdze rozpuszczamy w odrobinie wody z dodatkiem maki,
cukru trzcinowego i czekamy kilkanascie minut, az zaczng sie pienic.
Dolewamy je do maki, nastepnie dodajemy mleko owsiane, oliwe,

drobno starty ser Rubin i sél. Zagniatamy elastyczne ciasto, jesli be-
dzie zbyt zbite, dodajemy wiecej mleka owsianego. Ciasto najlepiej
wyrabia¢ w mikserze przez ok. 10 min.

3. Ciasto dzielimy na piec czesci i formujemy kulki. W $rodku kazdej
z nich robimy otwdér i nadajemy ksztatt bajgla. Uktadamy na papierze
do pieczenia i odstawiamy.

4. Po ok. 1 godz. zagotowujemy w garnku wode, dodajemy sode.
Wrzucamy bajgle i gotujemy je po 1 min z kazdej strony. Odktadamy
na recznik papierowy, aby odsaczyc¢ nadmiar wody. Nastepnie sma-
rujemy rozbettanym jajkiem i posypujemy czarnuszky. Nagrzewamy A
piekarnik do 200°C i pieczemy w nim bajgle przez okoto 25 min. x
Studzimy na kratce. .

5. Stonine i Camembert kroimy w plastry. Grillujemy na rozgrzane;
patelni przez ok. T min.

6. Upieczone bajgle kroimy wzdtuz, obie potéwki smarujemy ser-
kiem Philadelphia. Na dolnych potéwkach uktadamy plastry stoniny,
Camembert, pokrojone na pét owoce kaparow, wedzone pomidorki,
ptatki sera Bursztyn i zamykamy drugg potéwka bajgla.

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI



SKILADNIKI

Maka pszenna (typ 500) 400 g
Drozdze swieze 15 g

Mleko owsiane 250 ml

Oliwa z oliwek 5 g

Cukier trzcinowy 5 g

Ser Rubin 50 g

Ser Bursztyn 50 g

Stonina w przyprawach 100 g
Ser Camembert z ziotami 200 g
Serek Philadelphia 50 g
Pomidorki cherry mix 100 g

Owoce kapardw 100 g

Jajko 1szt.
Czarnuszka 10 g
Soda oczyszczona 5 g

Sél5g



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Kapuste odciskamy z nadmiaru soku. Przygotowujemy syrop pro-
sty, dodajemy do niego koncentrat pomidorowy i gotujemy 5 min.
Dodajemy kapuste i dusimy 10-15 min.

2. Topinambur doktadnie myjemy, osuszamy i kroimy w bardzo cien-
kie plastry na krajalnicy lub mandolinie. Rozgrzewamy olej do 160°C.

3. Smazymy chipsy na ztoty kolor, a nastepnie odsgczamy na reczni-
ku papierowym i od razu solimy.

4. Z masta i maki przygotowujemy jasng zasmazke. Dodajemy mle-
ko i $mietanke.
5. Zagotowujemy, a nastepnie zmniejszamy ogien i wkrecamy rézga

starty ser. Doprawiamy solg i gatkg muszkatotowa.

6. Na patelni rozgrzewamy masto i tostujemy kromki chleba. Jedna
smarujemy chrzanem, a gérng musztarda francuska. Na chrzan wy-

ktadamy kapuste, a na niej wyptukane i osuszone kurki ptuczemy.

7. Polewamy cato$¢ sosem serowym i przykrywamy chipsami z topi-
namburu.

8. Zamykamy kanapke kromka z musztardg. Catos¢ przekrawamy na
poft.

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI



SKLADNIKI

Chleb pszenny tradycyjny (2
kromki na kanapke)

Kapusta zasmazana (50 g na

kanapke)

Chipsy z topinamburu (20 g
na kanapke)

Sos cheddar (30 g na kanapke)
Chrzan10 g

Musztarda francuska 10 g
Kurki marynowane 30 g

Masto 20 g

Kapusta zasmazana
Kapusta kiszona 200 g
Koncentrat pomidorowy 15 g
Cukier 50 g

Woda 50 g

Chipsy z topinamburu
Topinambur 200 g

Olej do gtebokiego smazenia
Sdl

Sos cheddar

Masto 30 g

Maka pszenna 15 g
Smietanka 30% 60 ml
Mleko 3,2% 60 ml

Ser Cheddar Mature
(starty) 120 g

Galka muszkatolowa 1 szczypta

S6l 1 szeczypta









SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Olej z borowikami miksujemy bardzo doktadnie, po czym prze-
lewamy do waskiego, wysokiego naczynia. Po 2 dniach zlewamy
z gory klarowny ole;j.

2. Grzyby lekko rozmrazamy, a nastepnie zalewamy wodg i miksuje-
my. Powstatg w ten sposéb pulpe przecedzamy przez sito wytozone
jatowa gaza, tak by ptyn skapywat do naczynia pod nig. Powinno to
trwac kilka godzin, aby na gazie pozostat sam migzsz grzybow,

a W naczyniu znalazt sie klarowny ptyn.

3. Warzywa kroimy w kostke, czosnek w plasterki i dodajemy do
klarownego ptynu grzybowego, uzupetniajac przyprawami. Catosc
gotujemy na matym gazie przez ok. 1 godz., doprawiamy solga.

4. Rukole, Corregio, czosnek i oliwe blendujemy w thermomiksie na
paste, doprawiamy sola.

5. Ciasto wonton dzielimy na 4 czesci. Na kazdy kwadrat naktadamy
odrobine przygotowanego pesto, brzegi smarujemy delikatnie woda
i sklejamy trojkatne pierozki. Smazymy w 170°C na ztoty kolor.

6. Przed podaniem pierozki delikatnie przesmazamy na oleju boro-
wikowym. Goracy bulion wlewamy do talerza, wktadamy do niego
pierozki. Na wierzchu uktadamy listki majeranku i skrapiamy catos¢
kilkoma kroplami oleju borowikowego.

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI



SKELADNIKI

Bulion:

Podgrzybki mrozone — kostka
900 g

Marchew 90 g
Pietruszka 80 g
Seler naciowy 50 g
Cebula 60 g
Czosnek 3 zgbki

Lis¢ laurowy 3 szt.

Ziele angielskie 5 szt.
Tymianek swiezy 2 galazki

Majeranek swiezy — listki do

dekoracji
Woda 500 ml

S6l do smaku
Pierozki
Ciasto do wonton 8 plastréw

Ser Corregio 100 g

Oliwa extra vergin 7O ml
Rukola 100 g
Czosnek 1 zgbek

Sél do smaku

Olej borowikowy:
Olej rzepakowy 500 ml

Suszone borowiki 50 g



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. W garnku rozgrzewamy olej i na lekkim gazie szklimy przez 5 min
cebule pokrojong w kostke. Nastepnie dodajemy potowe masta
i make, robimy jasng zasmazke.

2. Wlewamy wino i, mieszajac, odparowujemy przez 1T min. Nie-
ustannie mieszajac dolewamy mleko i catos¢ doprowadzamy do
wrzenia. Nastepnie etapami dodajemy sery, stale miksujac blende-
rem.

3. Doprawiamy solg i $wiezo tartg gatka muszkatotowa.

4. Podajemy z pokrojong w kostke ugotowana piersig kurczaka,
grzankami i szczypiorkiem.

5. Chleb kroimy w kostke i zalewamy rozpuszczonym mastem. To-
stujemy w piekarniku w 160°C az przypiecze sie na ztoto. Oprészamy

lekko sola.

SKEL.ADNIKI
Maka pszenna uniwersalna 70 g Ugotowana piers
Ser Gruyeére 100 g z kurczaka 300 ¢
Ser Mozzarella (wiéry) 200 g Chleb tostowy 10 kromek
Cebula 100 g Szczypiorek drobny 50 g
Mleko 11 Galka muszkatotowa

do smaku

Biate wino 0,2 1
S48l do smaku
Masto 120 g

Olej rzepakowy 60 g

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI







SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Zielong papryke oczyszczamy i kroimy w kostke 1x1 cm. Papryczki
chilli kroimy wzdtuz, wyjmujemy nasiona i drobno siekamy. Cebule
kroimy w drobng kostke, a czosnek siekamy. Boczek kroimy w kostke
o bokach ok. T cm, podsmazamy na rozgrzanej patelni, a nastepnie
dodajemy pokrojong w drobna kostke cebule i podsmazamy do zru-
mienienia.

2. Catos¢ mieszamy, dodajemy posiekany czosnek, chilli i smazymy
jeszcze przez ok. 1 min.

3. Dodajemy bulion drobiowy, pomidory, mleko skondensowane,
fasole, Cheddar i Mozzarelle i catos¢ zagotowujemy.

4. Przyprawiamy i dodajemy zielong papryke.

5. Podajemy z tartym serem Gruyere, $wiezg kolendrg i chipsami.

SKLADNIKI
Cebula biata 30 g Pomidory krojone 100 g
Boczek wedzony surowy 60 g Bulion drobiowy 100 ml
Tortilla chips 20 g Mleko skondensowane niestodzo-
Czosnek 5 g (1 zgbek) HEEOE
Papryka zielona 80 g Ser Cheddar (tarty) 50 g
Fasola czerwona 50g Ser Mozzarella (tarty) 50 g

Papryka chilli zielona 10 g ser Gruyere 509

Papryka chilli czerwona 10 g Kolendra swieza2g

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI 1












SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Z 20 g mleka, cukru i drozdzy przygotowujemy zaczyn i odstawia-
my w ciepte miejsce na 20 min, po czym dodajemy pozostate sktad-
niki i wyrabiamy gtadkie ciasto.

2. Smarujemy forme oliwg i rbwnomiernie rozktadamy ciasto.

CIASTO

3. Odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 30 min.

4. W rondelku lekko rozgrzewamy oliwe i dodajemy pokrojona
w kostke cebule.

5. Smazymy 4-5 min, po czym dodajemy posiekany czosnek i sma-
zymy kilka sekund. Nastepnie dolewamy wina, i odparowujemy je
w potowie.

6. Zalewamy $mietanka i gotujemy az sos zgestnieje - 10-15 min.

7. Na wyrosnietym w formie ciescie rozprowadzamy sos i posypuje-
my rownomiernie rozdrobnionymi serami.

SOS

8. Pieczemy w temp. 200°C przez ok. 25 min.

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI



SKYX.ADNIKI

Ciasto

Maka pszenna

uniwersalna 250 g
Swieze drozdze 10 g
Mleko 3,2% 120 ml

Cukier5g

Oliwa extra vergin 15 g

Sél8sg

Sos
Cebula 50 g
Czosnek 2 zgbki

Wino biate 50 g

Smietanka 150 g

Oliwa 30 g

Ser pleéniowy 70 g

Ser Cacciocavallo 70 g

Ser Mozzarella (widry) 70 g

Ser Parmigiano Reggiano 70 g



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Cukier, drozdze, oliwe z oliwek mieszamy z ciepta woda i od-
stawiamy na bok. W duzej misce mieszamy przesiang make z solg
i stopniowo dolewamy wode z uptynnionymi drozdzami, zarabiajac
na wolnych obrotach koncéwka z hakiem do uzyskania jednolitej,
sprezystej konsystencji. Gotowe ciasto przykrywamy $ciereczka

CIASTO

i pozostawiamy do wyrosniecia w temperaturze pokojowej na okoto
40 minut.

2. Orzechy wtoskie i nerkowce prazymy na suchej patelni. Kurki
rozmrazamy i oczyszczamy. Mozzarelle kroimy w kostke o bokach ok.
1 cm, Taleggio kruszymy na drobne kawatki. Cebule kroimy w pidrka,
a czosnek w plastry. Oregano i natke pietruszki drobno siekamy.

3. Narozgrzanej patelni z mastem podsmazamy cebule z kurkami
przez ok. 2 min, nastepnie dodajemy czosnek i podsmazamy do
zrumienienia. Zdejmujemy z ognia i przektadamy do miski, dodaje-
my liscie szpinaku, sery, grubo posiekane orzechy, ziota, przyprawy

FARSZ

i catos¢ mieszamy.

4. Gotowe ciasto rozwatkowujemy na okragty placek o érednicy ok.

20 cm, na srodek naktadamy farsz i sktadamy na pot w duzy pierdg.
Brzeg ciasta doktadnie sklejamy, usuwajac ze $srodka nadmiar powie-
trza, na brzegu zagniatamy falbanke. Z wierzchu naktuwamy pierog
w kilku miejscach i przektadamy na blache wytozona papierem do
pieczenia. Wktadamy do piekarnika nagrzanego do 200°C i pieczemy

ZY.OZENIE

przez 20 minut. Podajemy skropiony oliwag.

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI



SKYX.ADNIKI

Ciasto

Maka pszenna (typ O0) 250 g
+ do podsypania

Cukier trzcinowy 5 g

Drozdze suszone 7 g

Ciepta woda 150 g

Oliwa z oliwek 20 g

Sél5g

Farsz:

Mozzarella bufala 125 g
Ser Taleggio 80 g
Orzechy wioskie 20 g
Nerkowce 10 g

Cebula czerwona 50 g

Kurki mrozone 50 g

Szpinak liscie Swieze 30 g
Masto 10 g

Oregano swieze 5 g

Natka pietruszki 5 g
Czosnek 5 ¢

Sél1g

Pieprz1g




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Z wody o temperaturze miedzy 37°C a 40°C, cukru i drozdzy wy-
prowadzamy zaczyn, mieszajac delikatnie wszystkie sktadniki dtonig,
i pozostawiamy az na wierzchu pojawi sie piana.

2. Nastepnie caty zaczyn wlewamy do przesianych mak z solg i mie-
szamy, dolewajac stopniowo oliwe.

3. Ciasto dzielimy na dwie czesci, robimy kule i zostawiamy do wy-
rosniecia.

4. Nattuszczamy forme do pieczenia mastem lub olejem.

5. Oba ciasta rozwatkowujemy. Pierwsze uktadamy w formie o $red-
nicy 26 cm, tak aby nadmiar ciasta wychodzit poza rant. Rozsypuje-
my na nim mozzarelle i smarujemy zwilzonym w wodzie pedzelkiem.
Przykrywamy drugim plackiem i robimy 6-8 dziurek umozliwiajacych
odparowywanie wody w trakcie pieczenia.

6. Zalewamy sosem, $cinamy ser Cacciocavallo.

7. Pieczemy przez ok. 20 min w piekarniku nagrzanym do 200°C. Go-
towa pizze kroimy na kawatki i uktadamy na wierzchu rukole.

SKEL.ADNIKI
Clasto Olej rzepakowy do posmarowa-
Maka pszenna (typ 00) 200 g nia formy 10 g
Maka kukurydziana 150 g Farsz:
Sos do pizzy 100 g

Drozdze swieze 10 g
Ser Mozzarella (tarty) 300 g

Cukier bialy 7 g

Woda 125 g Ser Cacciocavallo 100 g
Oliwa 2x 40 g Rukola 50 g

Sdole g

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Schtodzone masto kroimy w drobna kostke, tagczymy z przesiang
maka, jajkiem, solg, proszkiem do pieczenia i cato$¢ krétko zarabia-
my do pofaczenia wszystkich sktadnikow i uzyskania jednolitej kon-
systencji.

2. Ciasto zawijamy w folie i wktadamy do lodéwki na ok. 20 min.
Nastepnie rozwatkowujemy na grubosc ok. 5 mm, przektadamy na
forme do tarty o $rednicy 26 cm i nacinamy spod.

O
=
% 3. Pieczemy przez ok. 25 min w temp. 180°C.
O . .
4. Upieczone ciasto schtadzamy na kratce.
5. Oliwe mieszamy z miodem, odstawiamy.
6. Twardg przektadamy do miski, dodajemy kozi ser, jajka, skrobie
ziemniaczang, posiekany szczypiorek, sél, pieprz i catos¢ miksujemy
na jednolita mase.
7. Tak przygotowang mase przelewamy na wystudzony spéd, na
m  wierzchu ukfadamy pokrojony w ¢wiartki Camembert, plastry fig
E i delikatnie smarujemy oliwg z miodem.
N
Eq 8. Pieczemy przez ok. 30 min w 150°C, po czym studzimy na kratce.
Z

9. Tarte podajemy udekorowang mikrolis¢mi i skrapiamy oliwa.

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI



SKYX.ADNIKI

Ciasto

Maka gryczana 300 g

Maslo 180 g

Jajko 1 szt.
Proszek do pieczenia 5 g

Sél1g

Nadzienie
Ser twarogowy mielony 600 g

Ser kozi z ziolami i czosnkiem
500 g

Ser Camembert 120 g
Figi Swieze 4 szt.

Jajka 4 szt.

Skrobia ziemniaczana 30 g

Szczypiorek 30 g
Oliwa 50 g

Midd lipowy 20 g
Sdl

Pieprz

Mikroliscie do dekoracji




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Gruszke i kalarepe obieramy i kroimy bardzo cienko na mando-
linie. Oba sktadniki tgczymy, doprawiamy sola, pieprzem, sokiem

z cytryny i oliwg oraz mieszamy z bardzo drobno posiekanym szczy-
piorkiem.

2. Bakfazana naktuwamy z kazdej strony widelcem i opalamy na
palniku gazowym lub ptycie 15 min, az skéra bedzie spalona. Sciaga-
my skoére, a migzsz drobno siekamy. Na patelni rozgrzewamy oliwe

i przesmazamy czosnek pokrojony w cienkie plastry, a nastepnie
dodajemy bakfazana i tymianek. Smazymy, odparowujac nadmiar
wody. Na koniec wkrecamy masto pokrojone uprzednio w matg kost-
ke, doprawiamy sokiem z cytryny, solg i pieprzem.

3. Kromke placka drozdzowego tostujemy z obu stron na roz-
grzanym masle. Smarujemy pastg z baktfazana i uktadamy plastry
camemberta. Zapiekamy przez 5 min w temp. 160°C. Wyjmujemy

z piekarnika i serwujemy z utozonymi na wierzchu plasterkami awo-
kado i przygotowang wczesniej satatka.

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI



SKLADNIKI

Placek drozdzowy 4 kromki
(1 kromka na porcje)

Pasta z baklazana 120 g (30 g

na porcje)

Satlatka z kalarepy i gruszki
nashi 120g (30 g na porcje)

Camembert 200 g
Awokado 1szt

Masto 80 g

Salatka z gruszkiikalarepy
Gruszka nashi 1 szt.

Kalarepa 1 szt.

Cytryna sok z 12 szt.
Oliwa extra vergin 9 ml
Szczypiorek 5 g

Sél

Pieprz swiezo mielony
Pasta z baklazana

Baktazan $redniej wielkosci 1

Szt.

Czosnek 1 zgbek
Oliwa pomace 20 ml
Tymianek 2 galazki

Cebula biata 1 szt.

Masto 20 g
Cytryna sok z 12 szt.
Séldo smaku

Pieprz do smaku









SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Stek doprowadzamy do temperatury pokojowej, solimy, posypu-
jemy pieprzem i smarujemy olejem. Smazymy na mocno rozgrzanej
patelni, przewracajac co 30 sek., do chwili, az bedzie wysmazony

w stopniu medium. Pozostawiamy, aby odpoczat przez ok. 4 min, po
CZym wrzucamy jeszcze raz na mocno rozgrzang patelnie, aby soki,
ktére wyptynety z miesa podczas odpoczynku, skarmelizowaty sie.
Do podania kroimy w plastry.

2. Brokut kroimy na pét, a nastepnie, na krajalnicy, wzdtuz na plastry

STEK

o grubosci ok. 3 mm. Plastry przektadamy na ptaska blache i gotuje-
my w piecu ustawionym na parowanie przez ok. 4 min.

3. Podgrzewamy $mietane, a nastepnie, nieustannie mieszajac,
dodajemy do niej rozdrobnione sery.

4. Gdy sos osiggnie potgesta konsystencje, jest gotowy do serwo-

SOS

wania.

SKYL.ADNIKI

Antrykot wolowy 200 g Ser Corregio 10 g (starty)
Brokut 200 g Ser twardy 10 g (drobno starty)
Olej rzepakowy 10 g

Sdélig

Pieprz1g

Sos serowy:

Smietanka 30% 125 g

Ser pleéniowy niebieski 40 g

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Ziemniaki obieramy, przepuszczamy przez praske i przektadamy
do miski. Ser Bursztyn scieramy na tarce o drobnych oczkach. Doda-
jemy make, jajko, oba sery i catos¢ krétko zarabiamy do potaczenia
sktadnikow. Przektadamy ciasto na blat i formujemy z niego watek

o grubosci ok. 2 cm. Odcinamy z niego kawatki o dtugosci 2 cm,
przygniatamy widelcem i uktadamy na tacy oprészonej maka.

2. Gotujemy gnocchi przez 3 min w osolonej wodzie, delikatnie mie-
szajac, aby sie nie posklejaty. Gorgce gnocchi przektadamy do miski

GNOCCHI

z zimng wodg, hartujemy przez ok. 1 min, odcedzamy i odstawiamy
na bok.

3. Przyrzadzamy sos: szalotke kroimy w drobng kostke i podsma-
zamy na masle. Dodajemy drobno posiekany czosnek, mieszamy.
Dodajemy wino, szafran i posiekany estragon, catos¢ gotujemy przez
4 min, dodajemy $mietanke, sok z cytryny, doprawiamy i lekko redu-
kujemy mieszajac.

4. Do sosu dodajemy gnocchi catos¢ gotujemy przez ok. 3 min. Po-

SOS

dajemy z ptatkami sera Cacciococavallo i mikro ziotami.

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI



SKILADNIKI

Ciasto:

Ziemniaki czerwone (ugoto-

wane) 250 g

Maka pszenna 80 g

Ser Grana Padano (tarty) 30 g
Ser Bursztyn 30 g

Jajko 1 szt.

Sos szafranowy:

Szafran ok.0,5 g (duza
szczypta)

Szalotka 50 g

Wino biate wytrawne 50 g
Cytryna Y2 szt.

Estragon swiezy 3 g

Masto 10 g

Czosnek 4 g

Smietanka 30% 200 g

Swiezo zmielony pieprz

SAl

Ser Cacciococavallo (pokrojo-
ny na platki )20 g

Mikroziota (do dekoracji)




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Grzyby shimeji oczyszczamy i blanszujemy w occie jabtkowym
z cukrem, odstawiamy na bok.

2. Podgrzybki rozmrazamy, ptuczemy w zimnej wodzie, kroimy na
potéwki, szalotke drobno siekamy i cato$¢ smazymy na patelni z roz-
grzanym olejem, do zrumienienia.

3. Do rondelka z rozgrzanym mastem wsypujemy ryz i tostujemy na
matym ogniu az zacznie robi¢ sie szklisty. Nastepnie dodajemy biate
wino, a po jego odparowaniu bulion.

4. Gotujemy az ryz bedzie al dente, po czym dodajemy podgrzybki,
drobno starty Dziugas i Ricotte, doprawiamy solg, pieprzem i $wiezo

startg gatkg muszkatotowa.

5. Catos¢ mieszamy do uzyskania kremowej konsystencji. Gotowe
risotto podajemy z grzybami shimeji i serem Corregio.

SKLADNIKI
Ryz arborio 80 g Bulion warzywny 150 g
Szalotka 30 g Masto 20 g
Grzyby shimeji biate 10 g Ser Corregio (tarty) 20 g
Grzyby shimeji brazowe 10 g Ser Dziugas 30 g
Ocet jabtkowy 50 g Ser Ricotta 50 g
Cukier trzcinowy 10 g Gatka muszkatolowa 1 g

Podgrzybki mrozone (cate) 100g Sdl1g
Olej rzepakowy 20 g Pieprz1g

Wino biate wytrawne 150 g

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Przygotowujemy gratin: $mietanke i Mascarpone mieszamy

z solg i pieprzem. Ziemniaki obieramy, kroimy na cienkie plasterki.
Do okragtego porcelanowego naczynia do zapiekania o $rednicy ok.
6 cm wktadamy warstwowo pokrojone ziemniaki i zalewamy serem
wymieszanym ze $mietanka. Pieczemy przez 30 min w piekarniku

GRATIN

nagrzanym do 180°C.

2. Przyrzadzamy mus serowy: pistacje prazymy na suchej patelni
i, po ostudzeniu, drobno siekamy. Awokado obieramy, przektadamy
do wysokiego pojemnika, skrapiamy sokiem z cytryny, dodajemy

MUS

serek, sél, pieprz i catos¢ blendujemy na gtadki mus.

3. Mini cukinie grillujemy na rozgrzanej patelni, doprawiamy solg,
pieprzem, cukrem trzcinowym i odstawiamy na bok.

4. Przepidrke oczyszczamy i nacieramy solg wymieszang z pieprzem
mtotkowanym, listkami tymianku i igtami rozmarynu. Masto siekamy
i mieszamy ze startym wedzonym serem, faszerujemy tuszke. Zawi-
jamy w folie aluminiowa i pieczemy przez ok. 20 min w temp. 180°C.

5. Gotowa przepiodrke odwijamy delikatnie z folii, odktadamy na bok,

a powstaty naturalny sos przelewamy na mata patelnie, doprowa-
dzamy do wrzenia i zageszczamy zimnym mastem. Przed podaniem
mieso skrapiamy sokiem z cytryny. Serwujemy z gratin ziemniacza-

PRZEPIORKA

nym, minicukinig, musem i sosem.

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI



SKYX.ADNIKI

Przepiérka 1 szt.
Minicukinia 1 szt.

Ser wedzony Janosik 20 g
Tymianek swiezy 5 g
Rozmaryn swiezy 5 g

Masto 20 g + 10 g do natural-

nego sosu

Cytryna 1 szt.

Cukier trzcinowy 5 g

Gratin

Ziemniak grillowy 150 g

Smietanka 30% 50 ml

Ser Mascarpone 50 g
Sdélig

Pieprz1g

NMus serowy

Awokado hass 2 szt.
Serek twarogowy 50 g
Pistacje 10 g

Cytryna ¥z szt.
S6l059g

Pieprz 059




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Plastry boczku ktadziemy na zimnej patelni i na matym gazie
powoli wytapiamy ttuszcz, przewracajac co kilka minut. Zlewamy
z patelni ttuszcz, a boczek prazymy jeszcze, az bedzie chrupiacy.

2. Mieso dzielimy na dwie czescii formujemy z nich 2 kotlety. Grillu-
jemy na mocno rozgrzanym grillu po 1,5 min z kazdej strony. Na je-
den kotlet ktadziemy gruby plaster sera Mimolette, na drugi chipotle
- podpiekamy w piekarniku w 180°C az ser sie rozpusci. W potowie
procesu doktadamy do podgrzania butke. Po wyjeciu z pieca butke
smarujemy od strony ciecia sosem z chipotle.

3. Sktadamy burgera w kolejnosci: spdd butki, satata, kotlet z serem,
kotlet z chipotle, pozostate warzywa, plastry boczku i wierzchnia

czes¢ butki.

SKLADNIKI
Bulka masélana 1 szt. Sos Chipotle 80 g
Mieszanka na burgery 200 g Boczek 3 plastry
Salata rzymska 3 liscie Ser Mimolette 60 g
Cebula czerwona 3 cienkie SAli pieprz do smaku
plastry
Pomidor 3 plastry

SEROWA UCZTA. DANIA INSPIROWANE SERAMI













SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Midd z hibiskusem taczymy w worku i pakujemy prézniowo. Go-
tujemy w temp. 65°C przez 3 godz. az hibiskus uwolni kolor, smak
i aromatu.

2. Nerkowce mieszamy z solg i wrzucamy na patelnie. Rozgrzewa-
my, poruszajac co jakis czas patelnig. Gdy orzechy sie zrumienig,
usuwamy dokfadnie sdl, przesiewajac na durszlaku.

3. Szalotki kroimy w piérka. Rozgrzewamy na patelni masto i pod-
smazamy na nim czosnek pokrojony w plasterki. Dodajemy szalotke
i dusimy na wolnym ogniu. Pod koniec dodajemy tymianek, ocet,
midd i doprawiamy solg do smaku.

4. Kroimy masto w kostke i tgczymy wszystkie sktadniki oprocz
maku. Wyrabiamy w robocie planetarnym jednolite ciasto, dzielimy
je na mniejsze porcje, zawijamy w folie i wstawiamy do lodéwki na
1 godz. Po tym czasie rozwatkowujemy cienko ciasto, opréoszamy
makiem, na koniec wgniatajagc mak w placek, aby dobrze sie przy-
kleit. Wycinamy raby 5x5 cm. Pieczemy w 180°C przez 10-15 min az
sie zarumienia.
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SKLADNIKI

Ser Pecorino Romano 60 g
Rolada kozia swieza 80 g
Ser Camembert naturalny 80 g

Ser Memel Basilis 80 g
Miéd hibiskusowy
Miéd lipowy 150 g
Hibiskus 10 g

Orzechy solone:

Nerkowce 100 g

Sé1100 g

Konfitura z szalotki
Szalotki 10 szt.

Masto 60 g

Czosnek 2 zgbki

Ocet winny biaty 15 ml
Midéd gryczany 20 ml
Tymianek 8 galazek

Sél do smaku

Krakersy makowe

Maka pszenna 175 g
Masto 45 g

Woda 75 ml

Mak 30 g

Proszek do pieczenia 3 g

S6l 3 g



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Sok z octem i cukrem zagotowujemy i zalewamy gorczyce. Odsta-
wiamy na 12 godz., aby gorczyca zmiekia, i cata masa zgestniata.

2. Aby przygotowac chutney, pokrojona w brunois szalotke podsma-
zamy na rozgrzanym oleju. Dodajemy anyz, a po chwili reszte skfad-
nikow. Gotujemy 20 min na wolnym ogniu, az sos zgestnieje.

3. Sliwki drylujemy i przekrawamy na potéwki. Cebule kroimy w piér-
ka i podsmazamy na oleju. Po kilku chwilach dodajemy sliwki i cukier,
catos¢ obsmazamy. Zalewamy winem i gotujemy przez 20 min na
wolnym ogniu.
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SKLADNIKI

Ser Manchego 40 g

Ser Provolone 40 g

Ser Old Amsterdam 40 g
Ser Cheddar Mild 30 g

Ser Cheddar Mature 30 g

Gorcezyca jabtkowa
Gorczyca 60 g

Ocet jabtkowy bio 60 ml

Sok jabtkowy Swiezo
tloczony 60 ml

Cukier trzcinowy 30 g

Chutney z czarnym bzem
Szalotki 3 szt.

Anyz 2 gwiazdki

Olej rzepakowy 10 ml
Czarny bez mrozony 160 g

Porzeczka czarna mrozona 130 g

Ocet jabtkowy bio 20 ml

Cukier 50 g

Wytrawne powidla Sliwkowe
Suska sechloniska 100 g
Cukier trzcinowy 20 g
Cebula czerwona 12 szt.
Wino malaga 250 ml

Olej rzepakowy 10 ml









SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Mleko migdatowe podgrzewamy do temp. ok. 35°C przelewamy
do dziezy, tagczymy z cukrem trzcinowym i drozdzami. Masto rozpusz-
czamy na matym ogniu i odstawiamy na bok. Do dziezy dodajemy
jajko, ptynne masto i pozostate sktadniki, cato$¢ zarabiamy do uzy-
skania jednolitej, nieklejacej sie konsystencji. Ciasto formujemy w

CIASTO

kule, przektadamy na blat wysypany maka, przykrywamy wilgotna
Sciereczka i pozostawiamy, zeby podwoito swojg objetosc.

2. Morele zalewamy wrzatkiem i odstawiamy na 10 min, nastepnie
odcedzamy z wody i blendujemy na gtadkie purée. Pomarancze
parzymy wrzgtkiem, osuszamy i scieramy skorke na tarce o drobnych
oczkach. Zéttka ucieramy z cukrem pudrem, dodajemy sery, purée

NADZIENIE

z moreli i startg skére z pomaranczy. Catosc ucieramy na jednolita
mase.

3. Przygotowujemy syrop: wode zagotowujemy z cukrem, dodajmy
zamrozony rokitnik, kilka listkow tymianku i gotujemy przez ok. 5
min. Odstawiamy do wystudzenia.

4. Kekséwke smarujemy olejem i oprészamy maka. Jajko roztrzepu-

jemy z niewielka iloscig wody. Wyrosniete ciasto rozwatkowujemy
na prostokat o grubosci ok. 5 mm, rozprowadzamy na nim mase
serowo-morelowg i skrecamy rolade. Uktadamy w keksdwce zwinie-
tg koncowka do dotu, smarujemy z wierzchu roztrzepanym jajkiem.
Wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180°C i pieczemy przez ok.
40 minut. Po upieczeniu przektadamy w formie na kratke do catkowi-
tego wystudzenia.

5. Gotowe ciasto kroimy w plastry. Polewamy syropem z rokitnika
i ozdabiamy kanelka z jogurtu.

ZYOZENIE
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SKILADNIKI

Ciasto:

Maka pszenna (typ 500) 250 g

Mleko migdatowe 100 ml
Drozdze $wieze 10 g
Cukier puder 60 g
Cukier trzcinowy 10 g
Masto 50 g

Jajko 1szt.

Sél1g

Nadzienie:

Ser twarogowy 150 g
Ser Ricotta 100 g
Zdltka 2 szt.

Cukier puder 60 g
Morele suszone 100 g

Pomarancza 1 szt.

Jajko 1 szt.

Syrop z rokitnika:
Rokitnik mrozony 150 g
Tymianek swiezy 5 g
Cukier trzcinowy 150 g
Woda 150 ml

Jogurt typu greckiego 500 g




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Smietanke podgrzewamy i, caty czas mieszajac dodajemy etapa-
mi ser Taleggio. Doprawiamy $wiezo tartg gatkg muszkatotowa.

2. Kasztany rozmrazamy i wrzucamy do rondelka z syropem klo-
nowym. Podgrzewamy kasztany w syropie do momentu, az syrop
bedzie sie rownomiernie karmelizowat na ich powierzchni.

3. Kasztany przektadamy do filizanki, zalewamy cieptym kremem
serowym. Z wierzchu oproszamy kakao.

SKLADNIKI
Ser Taleggio 50 g Gatka muszkatotowa do smaku
Smietanka 30% 100 g Syrop klonowy 80 g
Kasztany mrozone 6 szt. Kakao10 g
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Owoce derenia przektadamy do rondelka, zasypujemy cukrem
trzcinowym, dodajemy wode i prazymy, a nastepnie przecieramy
przez geste sito i gotowa konfiture odstawiamy na bok.

2. Biatg czekolade kruszymy, rozsypujemy na macie silikonowej

i pieczemy w 170°C przez ok. 10 minut az stanie sie jasnobrgzowa.
Schtadzamy, przektadamy do wysokiego pojemnika i krotko blendu-
jemy z pudrem trzcinowym na bardzo drobna kruszonke.

3. Sery ijajko blendujemy na jednolita mase. Make, proszek do
pieczenia i sode przesiewamy do misy, dodajemy cukry, sél i zmik-
sowane sery, po czym catos¢ zarabiamy do jednolitej konsystenciji.

Z ciasta formujemy kulki o srednicy ok. 4 cm, nastepnie sptaszczamy
je, naktadamy niewielky ilo$¢ nadzienia i zawijamy ponownie w kulki.

4. Paczki wktadamy do rondelka z olejem rozgrzanym do temp.
160°C i smazymy na ztoty kolor, a nastepnie odsgczamy z ttuszczu
na reczniku papierowym i obtaczamy w kruszonce z palonej biatej
czekolady.
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SKILADNIKI

Ciasto:
Maka pszenna (typ 500) 120 g
Ser twarogowy pelnotiusty 50 g

Ser kozi 50 g

Jajko 1szt.

Cukier puder trzcinowy 10 g
Cukier wanilinowy 5

Proszek do pieczenia 5 g

Soda oczyszczona 2 g
Sdélig

Olej rzepakowy 500 ml (do
smazenia)

Nadzienie:

Deren 100 g

Cukier trzcinowy 30 g

Woda 50 g

Kruszonka z palonej biatej

czekolady
Biala czekolada 100 g

Cukier puder trzcinowy 50 g




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Wszystkie sktadniki opréocz orzechow taczymy, wyrabiamy kru-
szonke i pieczemy na macie silikonowej przez 10 min w 165°C. Orze-
chy siekamy itgczymy z wypieczong kruszonka.

2. Ser kroimy wzdtuz, uktadamy na blasze ptaska strong do géry

i opalamy palnikiem, by uzyskac efekt przypalenia. Polewamy mio-
dem gryczanym i wktadamy do piekarnika nagrzanego do 165°C na 8
min. Przekrawamy na poét i przektadamy na talerz. Ponownie opalamy
palnikiem. Zasypujemy potowe kruszonka orzechowa. Jezyny kroimy
na potowki i uktadamy na wierzchu. Na cato$¢ Scieramy pistacje.

SKLADNIKI
Ser kozi (rolada) 180 g Kruszonka orzechowa
Midd gryczany 80 g Orzechy laskowe prazone 50 g

Kruszonka orzechowa (60 gna  Maka pszenna (typ 550) 150 g

porcje) Masto 100 g

Jezyny 12 szt. Cukier trzcinowy 40 g

Pistacje 8 szt. Sé110 g
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do garnka wlewamy $mietanke, dodajemy ziarenka z 1 laski wa-
nilii, cukier i zagotowujemy. Zdejmujemy z gazu i wkrecamy starty
na drobnych oczkach ser Bursztyn. Zéttka lekko ubijamy, po czym
powoli faczymy ze Smietankg, przez caty czas mieszajac. Rozlewamy
do foremek, przektadamy na blache i dolewamy gorgcej wody do ¥
ich wysokosci. Pieczemy w temp. 90°C przez 45-55 min, az masa sie
zetnie. Studzimy krem i gdy bedzie juz chtodny, wktadamy na kilka
godzin do lodéwki.

2. Przed podaniem obsypujemy z wierzchu pozostatym cukrem
i opalamy palnikiem.

3. W oliwie pomaranczowej mieszamy boréwki i wyktadamy na sko-
rupke z karmelizowanego cukru.

SKLADNIKI
Smietanka 30% 400 g Cukier 50 g + 30 g do opalenia
Laska wanilii 1 szt. Bordwki 50 g
Zbltka 5 szt. Oliwa pomaranczowa 5 g
Ser Bursztyn 60 ¢
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Orzechy wtoskie prazymy na suchej patelni, studzimy, przekta-
damy do wysokiego naczynia i blendujemy razem z cukrem trzcino-
wym na bardzo drobng kruszonke.

2. Kokilki doktadnie smarujemy mastem i oprészamy butka tarta.
Dynie odsgczamy i miksujemy na gtadkie purée. W rondelku roz-
puszczamy masto, dodajemy make, doktadnie mieszamy i gotujemy
przez ok. 2 min. Zestawiamy z ognia, dodajemy potowe mleka i mie-
szamy przez ok. T min, nastepnie dodajemy pozostate mleko i catos¢
zagotowujemy. Ponownie zdejmujemy z ognia, dodajemy ser, purée
z dyni, sol, pieprz i cato$¢ mieszamy. Biatka ubijamy na sztywnga
piane i mieszamy z masg serowg, przekfadajac partiami i delikatnie
mieszajac. Mase przektadamy do kokilek po same brzegi i wygtadza-
my wierzch. Pieczemy przez ok. 15 min w piekarniku nagrzanym do
180°C. Gotowy suflet podajemy z kruszonkg orzechowg i sorbetem

mandarynkowym.

SKLADNIKI
Suflet Sdélig
Ser Rubin 140 g Pieprz1g
Dynia deserowa 40 g Kruszonka
Masto 10 g + 10 g do smarowania Orzasihy messe 106 ¢
kokilek

Cukier trzcinowy

Bulka tarta 10 g

Maka pszenna (typ 500) 10 g

Sorbet mandarynkowy 160 g
Mleko 100 ml
Zéitka 3 szt.

Bialka 5 szt.
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