PRZEPISY PELNE SERA ZOLTEGO
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PANIEROWANE PALUSZKI MOZZARELLI
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CHRUPIACE KALAFIOROWE KASKI Z SEREM
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WYTRAWNE KRUFFINY Z CZOSNKIEM | CHEDDAREM

Czosnek

PROSTE FONDUE SEROWE
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SEROWE QUESADILLAS Z Sktadniki:
e 450 g mielonej wotowiny (najlepiej 85%
WOLOWINA chudej)

e 15 goliwy z oliwek

e 1mafa cebula, drobno posiekana

e 2 zabki czosnku, drobno posiekane

e 1tyzeczka mielonego kminu rzymskiego

e 1tyzeczka chili w proszku

e 1, tyzeczki papryki stodkiej

o 1 tyzeczki soli

e Y, tyzeczki czarnego pieprzu

e 100 g startego sera cheddar

e 100 g startego sera Monterey Jack (lub
ewentualnie mozzarella)

e 4 tortille pszenne (srednica ok. 20 cm)

¢ 15 g masta do smazenia

e Opcjonalnie do podania: $mietana, salsa,
guacamole lub ostry sos

Przygotowanie:
Przygotowanie farszu wotowego:
1.Smazenie wotowiny: W duzej patelni rozgrzej oliwe na srednim ogniu. Dodaj mielong wotowine i
smaz, rozdrabniajac mieso topatka, az sie zarumieni i w petni usmazy (ok. 5-7 minut).
2.Dodanie cebuli i czosnku: Dodaj posiekang cebule i czosnek, smaz przez kolejne 2-3 minuty, az
cebula stanie sie miekka i przezroczysta.
3.Przyprawienie farszu: Wsyp kmin rzymski, chili w proszku, papryke, sol i pieprz. Doktadnie
wymieszaj, aby mieso rownomiernie pokryto sie przyprawami. Smaz jeszcze 1-2 minuty, by smaki sie
potaczyty. Zdejmij patelnie z ognia i odstaw farsz na bok.
Skladanie i smazenie quesadillas:
1. Przygotowanie tortilli: Roztoz tortille na ptaskiej powierzchni. Na kazdej rozsyp rébwnomiernie starty
ser cheddar i Monterey Jack.
2.Dodanie farszu: Roztoz przyprawiong wotowine rownomiernie na warstwe sera.
3.Ztozenie quesadillas: Zt6z kazda tortille na pot, tworzac ksztatt potksiezyca. Lekko docisnij, aby
nadzienie dobrze sie trzymato.
4, Smazenie: Na tej samej patelni rozpus¢ masto na $rednim ogniu. Smaz quesadillas po 2 naraz przez
2-3 minuty z kazdej strony, az tortilla stanie sie ztocista i chrupiaca, a ser w srodku sie rozpusci.
5.0strozne przewracanie: Delikatnie przewroc¢ quesadillas fopatka, aby rownomiernie sie zarumienity.
Gdy beda gotowe, przetoz na deske do krojenia. Powtdrz smazenie z pozostatymi.
Podanie:
Pokroj quesadillas na trojkaty lub ¢wiartki i podawaj na ciepto z ulubionymi dodatkami: smietang, salsa,
guacamole lub ostrym sosem.



SEROWE BOMBKI PI1ZZOWE skiadniki:
/ PEPPERONl 1 opakowanie (450 g) schtodzonego

ciasta na buteczki (8 szt.)

e 113 g tartej mozzarelli (lub paluszki
serowe pokrojone na mate kawatki)

e 24 plasterki pepperoni (ok. 3 plasterki na
kazda bombke)

e 120 ml sosu marinara lub pizzy (plus
dodatkowy do podania)

e 30 g masta, roztopionego

e 1tyzeczka czosnku w proszku

e 1tyzeczka wtoskiej mieszanki przypraw

e 2 tyzki startego parmezanu

e Opcjonalnie do dekoracji: swieza bazylia
lub natka pietruszki

Przygotowanie:
1. Rozgrzanie piekarnika
Nagrzej piekarnik do 190°C. Blache do pieczenia wytdz papierem do pieczenia lub lekko nattusc.
2. Przygotowanie ciasta
Rozdziel ciasto na buteczki i kazda z nich przekroj na pot, aby uzyskac 16 kawatkow.
3. Nadzienie bombek
o Kazdy kawatek ciasta lekko sptaszcz palcami.
e Na srodku umies¢ niewielka ilos¢ sosu marinara.
e Dodaj 2-3 plasterki pepperoni oraz garsc tartej mozzarelli (lub kawatek paluszka serowego).
4. Formowanie bombek
Zt0z brzegi ciasta do srodka i doktadnie zlep, formujac kulke. Upewnij sie, ze nie ma zadnych szczelin,
aby ser nie wyptynat podczas pieczenia. Utéz bombki na blasze ztaczeniem do dotu.
5. Dodanie przypraw
e W matej miseczce wymieszaj roztopione masto z czosnkiem w proszku i wtoska mieszanka przypraw.
e Posmaruj wierzch kazdej bombki tym mastem.
e Posyp startym parmezanem dla dodatkowego smaku.
6. Pieczenie
Piecz w nagrzanym piekarniku przez 12-15 minut, az bombki bedg ztocistobrazowe, a ser w $rodku sie
rozpusci.
7. Podanie
Po upieczeniu odstaw na chwile do lekkiego przestygniecia. Opcjonalnie posyp posiekang bazylia lub
natka pietruszki. Podawaj na ciepto z dodatkowym sosem marinara do maczania.



PANIEROWANE PALUSZKI
MOZZARELLI

Skfadniki:
e 340 g paluszkdéw mozzarelli (lub mozzarelli
w blokach pokrojonej na kawatki)
e 130 g maki pszennej
e 2duze jajka
e 100 g butki tartej
* 1tyzeczka czosnku w proszku
e 1tyzeczka cebuli w proszku
e Y, tyzeczki soli
e 1 tyzeczki czarnego pieprzu
 Olejroslinny do smazenia
e Opcjonalnie do dekoracji: Swieza natka
pietruszki
Sos do maczania:
e 120 ml majonezu
e 60 ml kwasnej Smietany
e 1tyzka musztardy Dijon
* 11{yzeczka soku z cytryny
e Solipieprz do smaku
Dodatkowo:
e 1szklanka sosu marinara

Przygotowanie:

1. Przygotowanie sera

Jesli uzywasz dtuzszych paluszkow mozzarelli,
przekroj je na pot. Wioz je do zamrazarki na 30
minut - to bardzo wazne, poniewaz zapobiegnie ich
rozptywaniu sie podczas smazenia.

2. Przygotowanie stacji panierowania

e Do jednej miski wsyp make.

e W drugiej misce roztrzep jajka.

e W trzeciej misce wymieszaj butke tarta, czosnek
w proszku, cebule w proszku, sol i pieprz.

3. Panierowanie mozzarelli
Wyjmij schtodzong mozzarelle z zamrazarki.
1.0btacz kazdy paluszek najpierw w mace.

2. Nastepnie zanurz w roztrzepanym jajku.

3.Na koniec obtocz doktadnie w mieszance bufki
tartej i przypraw.

4. Aby uzyskac jeszcze bardziej chrupiaca
panierke, mozna powtorzy¢ proces zanurzania w
jajku i butce tarte;j.

4. Rozgrzanie oleju

W gtebokiej patelni lub frytkownicy rozgrzej olej do
175°C.

5. Smazenie paluszkow

Wktadaj po kilka paluszkéw do goracego oleju,
smazac je 1-2 minuty z kazdej strony, az beda
ztociste i chrupigce. Uwazaj, aby nie przepetnic¢
patelni - paluszki powinny mie¢ miejsce, by
rownomiernie sie usmazyc. Po usmazeniu odsacz na
reczniku papierowym.

6. Przygotowanie sosu do maczania

W matej misce wymieszaj majonez, kwasna smietane,
musztarde Dijon, sok z cytryny, sol i pieprz. Mieszaj
do uzyskania jednolitej, kremowej konsystencji.

7. Podanie

Ut6z chrupiace paluszki mozzarelli na talerzu, posyp
posiekang natka pietruszki i podawaj na ciepto z
kremowym sosem oraz sosem marinara do maczania.



SMAZONE KULKI Z

MAC & CHEESE Sktadniki:

e 2 szklanki resztek makaronu z
serem (mac and cheese)

200 g startego sera cheddar

2 jajka, roztrzepane

2 szklanki butki tartej

1 szklanka maki pszennej

60 ml mleka

e Olej roslinny do smazenia

Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Formowanie kulek
Z przygotowanego makaronu z serem uformuj kulki wielkosci pitki golfowej. Jesli masa jest
zbyt lepka, mozna schtodzi¢ ja w lodowce przez 15-20 minut, aby tatwiej sie formowata.
2. Przygotowanie stacji panierowania
Przygotuj trzy miski:

e W pierwszej umies¢ make.

e W drugiej roztrzep jajka z mlekiem.

e W trzeciej wsyp butke tarta.
3. Panierowanie kulek
Kazda kulke obtocz kolejno w mace, nastepnie zanurz w mieszance jajecznej, a na koncu
dokfadnie obtocz w butce tartej, aby uzyskac chrupiaca warstwe. Powtorz proces dla
wszystkich kulek.
4. Smazenie
W duzej patelni lub frytkownicy rozgrzej olej do 175°C. Partiami smaz kulki przez 3-4 minuty,
az stang sie zfociste i chrupigce.
5. 0dsaczenie i doprawienie
Po usmazeniu przetoz kulki na talerz wytozony recznikiem papierowym, aby odsaczyc
nadmiar ttuszczu. Posol i popieprz do smaku.
6. Podanie
Podawaj od razu, najlepiej z ulubionymi sosami do maczania, np. sosem serowym, marinara
lub czosnkowym.



CHRUPIACE KALAFIOROWE
KASKI Z SEREM

Skladniki:

e 1dredni kalafior, podzielony na mate

rozyczki

e 100 g startego sera cheddar

e 50 g startego parmezanu

* 50 g butki tartej
e ) duze jajka

* 1t{yzeczka czosnku w proszku

e 1tyzeczka cebuli w proszku

* 1, tyzeczki wedzonej papryki

e Y, tyzeczki soli

e 1 tyzeczki czarnego pieprzu
Przygotowaniéi * Opcjonalnie do dekoracji: swieza natka

1. Rozgrzanie piekarnika pietruszki
Nagrzej piekarnik do 200°C. Blache do pieczenia wytoz papierem do pieczenia.
2. Przygotowanie panierki
W duzej misce wymieszaj:
e starty cheddar,
e starty parmezan,
e butke tarta,
e czosnek w proszku,
e cebule w proszku,
e wedzong papryke,
e solipieprz.
3. Przygotowanie jajek
W osobnej misce roztrzep jajka.
4. Panierowanie kalafiora
Kazda rézyczke kalafiora zanurz najpierw w jajku, a nastepnie doktadnie obtocz w mieszance
serowo-butkowe;.
5. Pieczenie
Ut6z obtoczone kawatki kalafiora na przygotowanej blasze w jednej warstwie. Piecz przez 20-25
minut, az stang sie ztociste i chrupigce.
6. Podanie
Posyp Swieza natka pietruszki i podawaj na ciepto, najlepiej z ulubionym sosem do maczania.



GRILLOWANE BURRITO Z skladniki:
SEROWA SKORU PKA Farsz do burrito:

e 450 g chudej mielonej wotowiny
e 1 opakowanie przyprawy do taco
e 60 ml wody
e 425 g sosu nacho serowego
e 2 szklanki ugotowanego ryzu po meksykansku
e 2 fyzki majonezu
e 1tyzka sosu chipotle
e Opcjonalnie: kwasna $mietana
Chrupigce paski tortilli (mozna uzy¢ pokruszonych
nachos)
Do zawijania burrito:
e 4 duze tortille
e 200 g startego sera Colby Jack (lub mieszanki
cheddar i mozzarelli)

Przygotowanie:
il Przygotowanie farszu wotowego
e Na srednim ogniu podsmaz mielong wotowine na patelni, az sie zarumieni i bedzie catkowicie usmazona.
e Odsacz nadmiar ttuszczu.
e Dodaj przyprawe do taco i wode, doktadnie wymieszaj i gotuj przez ok. 5 minut, az sos zgestnieje.
¥3 Przygotowanie sosu chipotle
e W matej miseczce wymieszaj majonez z sosem chipotle, az uzyskasz gtadka konsystencje.
e Ten sos nada burrito intensywny, lekko dymny smak.
EJ skiadanie burrito
e Roztoz tortille na blacie.
e Na srodku kazdej rozsmaruj solidng porcje sosu nacho.
e Natdz Y, przygotowanego miesa oraz ', szklanki ryzu po meksykansku.
e Polej sosem chipotle i dodaj kwasng smietane (opcjonalnie).
e Posyp chrupigcymi paskami tortilli dla dodatkowej tekstury.
£3 Zawijanie burrito
e Ztoz boki tortilli do srodka.
e Zwin ciasno od dotu, zamykajac wszystkie sktadniki w srodku.
¥ Grillowanie burrito z chrupiaca serowa skorupka
e Rozgrzej suchg, nieprzywierajaca patelnie na srednim ogniu.
e Posyp Y, szklanki startego sera bezposrednio na powierzchnie patelni.
e Potoz burrito taczeniem do dotu na serze i smaz, az ser sie roztopi i utworzy chrupiaca, ztocistg warstwe.
e Ostroznie przewrdc¢ burrito, posyp kolejng porcja sera i powtdrz smazenie z drugiej strony.
e Powtorz ten proces dla pozostatych burrito.
I3 podanie
Podawaj gorace burrito z ulubionymi dodatkami lub sosami do maczania.



PROSTY | SEROWY CHLEB g1, dniki

CZOSNKOWY Na chleb czosnkowy:
‘ e 1bagietka lub chleb francuski

e 115 g masta, miekkiego

e 4-5zabkow czosnku, drobno posiekanych

e 100 g startego sera mozzarella

e 50 g startego parmezanu

e 1tyzka Swiezej natki pietruszki, posiekanej

e 1tyzeczka czosnku w proszku (opcjonalnie)
o 1 tyzeczki soli

e i tyzeczki czarnego pieprzu

Sposob przygotowania:
iP Przygotowanie masta czosnkowego
e Rozgrzej piekarnik do 190°C i wytoz blache papierem do pieczenia.
e \W misce wymieszaj miekkie masto, posiekany czosnek, czosnek w proszku
(jesli uzywasz), sol i pieprz, az powstanie jednolita pasta.
3 Przygotowanie chleba
e Przekroj bagietke lub chleb wzdtuz na pot, a jesli chcesz, pokréj go na
mniejsze kawatki.
e Posmaruj kazda potowke chleba przygotowanym mastem czosnkowym.
K Dodanie sera i pieczenie
e Posyp chleb starta mozzarellg i parmezanem, rozprowadzajac ser
rownomiernie po catej powierzchni.
e UmiescC na przygotowanej blasze i piecz przez 8-10 minut, az ser sie
roztopi, zacznie bulgotac, a brzegi chleba nabiorg ztotego koloru.
3 podanie
e Po wyjeciu z piekarnika posyp chleb Swieza natka pietruszki dla lepszego
smaku i koloru.
e Pokroj i podawaj na ciepto.



PIECZONE PALUSZKI -
Skfadniki:
MOZZARELLI Z 3ZYNKA * 12 arkuszy ciasta do

W' sajgonek (ok. 18 cm)
s N e 12 cienkich plastrow
szynki miodowe;
* 12 paluszkow mozzarelli
e Oliwa z oliwek
e S0l czosnkowa (do
smaku)

Sposob przygotowania:

BN Przygotowanie piekarnika
e Nagrzej piekarnik do 175°C.
 Blache do pieczenia wytdz papierem do pieczenia.

P2 skfadanie paluszkow
o Ut07 jeden arkusz ciasta do sajgonek w ksztatcie rombu.

e Na srodku potoz plaster szynki, a na nim paluszek mozzarelli.

e 7t07 boki ciasta do srodka, a nastepnie ciasno zwin w ksztatt rulonika, tak aby
ser byt dokfadnie zamkniety.

e Potoz zwiniete paluszki na blasze taczeniem do dotu, aby sie nie rozwinety.

K3 Pieczenie
e Kazdy paluszek posmaruj oliwg z oliwek i posyp solg czosnkowa.

e Piecz przez 12-15 minut, az paluszki zaczng sie rumieni¢. W potowie pieczenia
obroc je, aby rownomiernie sie przyrumienity.

e Po tym czasie przewrdc paluszki jeszcze raz i piecz dodatkowe 4-5 minut, az
beda ztociste.

3 Podanie
o Odstaw paluszki na kilka minut do lekkiego przestygniecia.

e Podawaj na ciepto z ulubionym sosem do maczania.



WYTRAWNE KRUFFINY Z sktadniki:
CZOSNKIEM | CHEDDAREM e 3arkusze ciasta na croissanty (ciasto

francuskie w rulonach na rogaliki)

115 g masta, miekkiego

1tyzka szczypiorku, drobno posiekanego
1tyzka czosnku, drobno posiekanego

300 g sera cheddar, startego (podzielonego
na 3 porcje)

3 tyzki masta, roztopionego

11yzeczka czosnku, drobno posiekanego
1tyzeczka szczypiorku, drobno posiekanego
1tyzeczka soli gruboziarnistej

R

Przygotowanie:
BN Rozgrzanie piekarnika
* Nagrzej piekarnik do 175°C.
 Lekko nattus¢ forme na 12 muffinek lub wytdz ja papierowymi foremkami.
P2 Przygotowanie ciasta
* Na lekko oproszonej maka powierzchni rozwatkuj kazde ciasto na prostokat o wymiarach ok.
30x40 cm.

EJ Przygotowanie nadzienia

e W matej misce wymieszaj miekkie masto, szczypiorek i posiekany czosnek.

* Na pierwszym arkuszu ciasta rozprowadz 4 masta czosnkowego, a nastepnie rownomiernie

posyp 1szklanka startego cheddara.

e Zwin ciasto wzdtuz dtuzszego boku, tworzac ciasny rulon.

* Przekroj rulon na pot, a nastepnie kazda potowke przetnij wzdtuz na dwa paski.

e Powtdrz ten proces dla pozostatych dwadch arkuszy ciasta, aby uzyskac 12 kawatkow ciasta.
3 Formowanie kruffinow

e Kazdy kawatek ciasta skrec¢ w spirale, eksponujac serowe warstwy.

* W10z skrecone ciasto do przygotowanych gniazd w foremce na muffinki.
3 Pieczenie

* Piecz przez 20-25 minut, az kruffiny beda ztociste i chrupiace.
I3 Przygotowanie masta czosnkowego

* W matej misce wymieszaj roztopione masto, czosnek, szczypiorek i sol gruboziarnista.
Podanie

* Po wyjeciu z piekarnika posmaruj ciepte kruffiny mastem czosnkowym.

* Podawaj na ciepto jako wytrawng przekaske lub dodatek do zup i safatek.



PROSTE FONDUE SEROWE

Sktadniki:
- i P e 12zabek czosnku, przekrojony na pot
& . e 237 ml wytrawnego biatego wina (np. Sauvignon
Blanc)

e 264 g startego sera Gruyere

e 132 g startego sera Emmental lub szwajcarskiego

e 1tyzka skrobi kukurydziane;

e 11tyzka soku z cytryny

e Szczypta gatki muszkatotowej (opcjonalnie)

e SOl i pieprz do smaku

Do maczania:

e Pokrojone na kostki pieczywo (bagietka, chleb na
zakwasie, ciabatta)

e Warzywa gotowane na parze lub surowe (brokuty,
kalafior, marchew, pomidorki koktajlowe)

o Kawatki kietbasy lub plastry szynki

, . e Swieze owoce (plastry jabtek lub gruszek)
Sposob przygotowania:

U0 Przygotowanie sera
e W misce wymieszaj starty Gruyere i Emmental ze skrobig kukurydziang. To zagesci
fondue i zapobiegnie grudkom.
P31 Przygotowanie garnka
 Przetrzyj wnetrze garnka do fondue lub sredniego rondla przekrojonym czosnkiem,
aby nada¢ mu aromat.
 Nastepnie usun czosnek.
) Gotowanie fondue
e Wlej biate wino do garnka i podgrzewaj na srednim ogniu, az zacznie delikatnie
szykowac sie do wrzenia, ale nie zagotuje sie.
 Stopniowo dodawaj starty ser, po garsci na raz, ciggle mieszajac ruchem 6semkowym,
az catosc sie stopi i bedzie gtadka.
e Dodaj sok z cytryny i gatke muszkatotowa.
e Dopraw solg i pieprzem do smaku.
3 Podanie
 Przetdz fondue do garnka do fondue i utrzymuj na matym ogniu, aby pozostato
ciepte.
e Podawaj od razu z przygotowanymi dodatkami do maczania.



