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PRZEPISY OD WAS,
NO BO SKAD?

Piatnica to Spotdzielnia. To ludzie, dla ktorych licza si¢ zdrowe
| pyszne produkty, bliskosc z natura i drugim cztowiekiem.
Nasza dziatalnosc wyrasta z tradycji rolniczych, ktore
od stuleci rozwijaja sie w dolinie Narwi.

W\/-W\

Wokaét naszych produktow zebrata sie rzesza fanow, ktorzy majg do nas zaufanie. | to
jeden z najwiekszych sukcesow naszej Spoldzielni — spotecznosc wyjatkowych osob,
ktore podzielajg nasze wartosci. Nasz e-book z przepisami jest najlepszym dowodem na
to, ile my i nasi konsumenci czerpiemy od siebie nawzajem. Inspirujemy sie,
towarzyszymy sobie na co dzien i wszyscy stawiamy na doskonaty jakosc wyrobow

mleczarskich.

Wszystkie przepisy pochodzg od fanow Pigtnicy. Zostaly nagrodzone w naszym
cyklicznym konkursie na Facebooku. Kreatywnosc naszej spofecznosci jest ogromna,
dlatego wybor tych najlepszych z najlepszych propozycji nie byt prosty. Finalnie mamy
dla Was 23 przepisy na pyszne dania z produktami z Piatnicy — stworzone przez Was

dla Was. Zachecamy do poszukiwania ulubionych smakow, gotowania razem z bliskimi

pﬂwz%:ﬁw»él

igtnica

i dzielenia si¢ inspiracjami.

Znajdz nas w sieci: ﬁ g P ’ATN l CA


https://piatnica.com.pl/
https://www.instagram.com/piatnicaosm/
https://www.facebook.com/PiatnicaOSM/
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Stodkie sniadania z Piatnica Najlepsze przepisy

PIECZONY OMLET

Pyszny pieczony omlet przygotujesz takie w roslinnym wydaniu! Posmaruj go serkiem waniliowym, posyp podsmazonymi sliwkami,

mango i dorzué lawendowo-migtowa nute. Oryginalne pofaczenie smakow i tekstur doda energii w kazdy — nawet pazdziernikowy — poranek!

Autor przepisu:

JUSTYNA K.

125 ml Napoju owsianego
z Piagtnicy

150 g Serka homogenizowanego

waniliowego z Pigtnicy

Przygotowanie:

Krok 1. Piekarnik rozgrzej do 200°C. Jajka, nap6j owsiany, make, miod, tyzke masta
i sol ubij mikserem — tylko do potaczenia sktadnikow. Patelnig, ktorej mozna uzywac
tez w piekarniku, rozgrzej i rozpusé na niej 2 fyzki masta klarowanego. Nastepnie wlej
mase, a patelnie wstaw do piekarnika na okofo 20 minut — boki urosna, a omlet sie
zarumieni.

Krok 2. Ze sliwek usun pestki i pokréj je na paseczki. Nastepnie podsmazaj
Jje na masle przez 2-3 minuty na dos¢ duzym ogniu, co jakis czas potrzasajac
energicznie patelnia. Sliwki powinny zmieknagc, ale jednoczesnie

pozostac jedrne.

Krok 3. Lekko przestudzony omlet posmaruj potowa serka, dodaj owoce,
a nastepnie wyldz pozostaty czesé masy. Posyp orzechami, czekolada

i lawenda, udekoruj listkami miety.




Stodkie sniadania z Piatnica Najlepsze przepisy

NALESNIKI W FORMIE TORTU

Nalesniki w nieco ekstrawaganckiej odstonie? Przygotuj nalesnikowy tort z kremowym nadzieniem mascarpone!

Pomystowa przekaska zaskoczy kazdego, kto uwielbia nalesniki!

Autor przepisu:

JUSTYNA W.

Sktadniki:

ciasto

* 500 ml Mleka wiejskiego
2% z Piatnicy

* 250 g maki

* 3 jajka

* szczypta soli

* 2 tyzki cukru

* 50 g roztopionego masta

krem
* 250 g Mascarpone z Pigtnicy
* 500 ml Smietanki 30%
z Piatnicy
* 150 g serka Twoj Smak

naturalny z Piatnic T
<4 ityiki Ct):kru ::druy Przngtowanle'

* 11yzka kawy rozpuszczalnej

Krok 1. Wszystkie sktadniki na ciasto zmiksuj na gtadka mase.

* 11yzeczka ekstraktu amaretto

* kakao - do posypania Na rozgrzana patelnig wlej niewielka ilos¢ ciasta i usmaz pierwszy nalesnik.

Po usmazeniu wszystkich odstaw je do catkowitego wystygniecia.

Krok 2. Smietanke ubij mikserem, pod koniec dodaj reszte skfadnikow
i wszystko razem mieszaj, az powstanie gtadki krem.

Krok 3. Na talerzu pot6z nalesnik, posmaruj go kremem i posyp kakao.
Uktadaj kolejne nalesniki, az tort bedzie odpowiednio wysoki. Udekoruj catosé
kremem mascarpone i posyp kakao. Catosé niech sie chtodzi w lodowce przez

minimum 2 godziny.




Stodkie sniadania z Piatnica Najlepsze przepisy

DUTCH BABY

Dutch baby, czyli pieczony nalesnik — tym razem ze skyrem naturalnym i z truskawkami. Do tego sos z borowek i malin.
Catosé delikatnie przyproszona cukrem pudrem przypomina nalesnikowa chmurke!

Autor przepisu:

KATARZYNA M.

100 ml Mleka wiejskiego 2%
z Pigtnicy

1 opakowanie Skyru

naturalnego z Piatnicy

/> opakowania Skyru

z truskawkami z Pigtnicy

Przygotowanie:

Krok 1. Piekarnik rozgrzej do 180°C. W16z do niego patelnie zeliwng lub forme do
pieczenia, zeby sie nagrzata. Jajka, mleko, sode i make wymieszaj doktadnie.
Wyciagnij z piekarnika forme, roztop na niej tyzke masta, nastepnie wlej mase
Jjajeczng i wioz catosc ponownie do piekarnika. Piecz przez 20 minut.

Krok 2. Borowki z tyzeczka cukru umiesé w rondelku. Gotuj na matym ogniu
przez 10 minut, co chwile mieszajac, az borowki puszczg sok. Na koniec wszystko

zblenduj.

Krok 3. Na gotowy nalesnik wytéz skyr naturalny. Dodaj skyr truskawkowy i maliny,

cafosc polej sosem borowkowym i oprész cukrem pudrem.




Stodkie sniadania z Piatnica Najlepsze przepisy

PANCAKES CYTRUSOWO-MAKOWE

Cytrusy i mak? Oczywiscie, ze tak! Pomysl o czyms swiezym i chrupiacym jednoczesnie...
Dodaj ulubione owoce i stwérz wlasng pancake’owa uczte na kazdy poranek! Pssst, w tym daniu nie musisz stosowaé cukru!

Autor przepisu:

BEATA K.

250 g Serka homogenizowanego

waniliowego z Pigtnicy

Przygotowanie:

Krok 1. Wszystkie skfadniki na nalesniki — procz maku i oleju — zmiksuj
na gladka mase. Dodaj mak i delikatnie wymieszaj.

Krok 2. Rozgrzej patelnie, dodaj olej. Na wolnym ogniu smaz partie
placuszkow do momentu, az pojawig sie¢ na nich pecherzyki powietrza.
Odwroc na drugg strone i smaz na ztoty kolor.

Krok 3. Placuszki utoz jeden na drugim, polej miodem i udekoruyj

ulubionymi sezonowymi owocami.




Jesienne dania z Piatnica Najlepsze przepisy

ZIELONE PIEROGI Z PIECZONA DYNIA
| PUSZYSTYM SERKIEM TWOJ SMAK

Feeria jesiennych barw na talerzu? Stwérz niebanalne pierogi w zielono-pomaranczowym kolorze i poczuyj sig jak...
[ Doswiadczona jesieniara, ktora dobrze wie, co rozgrzeje wszystkich domownikow!

{
Autor przepisu:

MONIKA L.

o, farsz
[ ]
S kia d ni kl ° *150 g serka Twoj Smak puszysty

z pomidorami suszonymi na stoncu z Pigtnicy

ciasto +1kg dyni Hokkaido
*400 g maki pszennej na pierogi + 4 fyiki oleju z pestek dyni

+ odrobina do podsypania *1 zabek czosnku
*200 ml cieptej wody *11yzeczka mielonej kurkumy
*11yzka masta *1 plaska tyzeczka mielonej stodkiej papryki
- 80 g swiezego szpinaku * /2 tyzeczki mielonej ostrej papryki
*1 ptaska fyzeczka soli *1-2 tyzki oleju rzepakowego

*sol — do smaku

dodatki * 2 cebule dymki
* masto * sok z cytryny — do smaku
* pestki dyni * peczek zielonej pietruszki i szezypiorku
+ suszona chili swiezo *200 g kaszy gryczanej prazonej

mielona — do smaku * pieprz czarny swiezo mielony — do smaku

Przygotowanie:

Krok 1. Ciasto najtatwiej i najszybciej przygotujesz w duzej misce. Szpinak zblenduj na gtadko z dodatkiem cieptej wody, soli i masta.
Zostaw kilka listkow do dekoracji. Do miski przesiej 350 g maki, wlej zmiksowany szpinak i mieszaj — az do potaczenia sktadnikow.
Nastepnie dodaj 50 g maki i recznie wyrob mase na gtadkie elastyczne ciasto. Uformuj kule i zawin w folie spozywcza, po czym
odstaw na okofo 30 minut.

Krok 2. Obrang i wydrazona dynie pokréj na sredniej wielkosci kostke, przetoz do duzej miski, wlej olej, dopraw kurkuma, papryka
sfodky i ostra, a takze solg. Catosé wymieszaj i przetoz na blache wytozona papierem do pieczenia. Piecz w 200°C okoto 25 minut.
Mniej wiecej % upieczonej dyni rozdrobnij ttuczkiem do ziemniakéw, pozostaty czesé pokroj nozem na mniejsze kawatki.

Krok 3. Cebule pokroj w drobna kostke, podsmaz na patelni, wsyp kasze i praz przez okoto minute. Zalej wszystko goraca woda
(na 1 porcje kaszy przypadaja 2 porcje wody, czyli w naszej proporcji okoto 400 ml). Dopraw solg i gotuj na wolnym ogniu do

momentu, az wchtonie cata wode. Kasza powinna byc migkka, ale sprezysta.

Krok 4. Do dyni dodaj kasze, serek z pomidorami, drobno posiekany szczypiorek i pietruszke. Wymieszaj catosc i dopraw do smaku
pieprzem, sokiem z cytryny, ewentualnie solg. Pozostaw do catkowitego przestygniecia.

Krok 5. Przygotowane wezesnigj ciasto cienko rozwatkuj, wytnij kétka za pomoca szklanki, natéz farsz i sklej dowolnym sposobem. =
Uktadaj na blacie delikatnie posypanym maka. Pierogi gotuj w lekko osolonej wodzie partiami przez 8 minut. Podawaj m
z podsmazonym masfem z dodatkiem posiekanych pestek dyni, listkami swiezego szpinaku i suszona swiezo zmielong chili. ——




Jesienne dania z Piatnica Najlepsze przepisy

JESIENNA FANTAZJA O CREME BRULEE

Créme brilée w wersji jesiennej, czyli grzybobranie na wlasnej patelni!
Wystarczy, ze wszystko, co jesienia najpyszniejsze, upieczesz pod aromatyczna pierzynka!

{

?
Autor przepisu:

ANETA G.

Sktadniki:

* 3 szalotki

*1 zabek czosnku

*300 g swiezych grzybow

* 3 tyzki soku z cytryny

* masto do smazenia

* 2 tyzki sherry

*11yzeczka tymianku

-150 ml Smietanki 30% z Piatnicy

400 ml Mleka wiejskiego 2%
z Pigtnicy

*4 jajka

*70 g parmezanu

*sol i pieprz — do smaku

Przygotowanie:

Krok 1. Posiekaj szalotke i czosnek, podsmaz na masle do zeszklenia. Grzyby pokrgj
i skrop sokiem z cytryny, nastepnie dorzuc je na patelnie i smaz z szalotkg przez kilka
minut. Przypraw tymiankiem, solg i pieprzem, smaz przez 10 minut na matym ogniu.

Po tym czasie wlej sherry i poczekaj, az odparuje. Odstaw do wystygniecia.

Krok 2. Zmiksuj mleko, Smietanke, jajka, sol i pieprz. Nastepnie wymieszaj z grzybami.
Cztery naczynia zaroodporne nattus¢ mastem i przelej do nich mase. Wierzch posyp

parmezanem.

Krok 3. Piecz przez 30 minut w temperaturze 180°C. Przed podaniem mozesz posypac

serem i ponownie zapiec.




Jesienne dania z Piatnica Najlepsze przepisy

CYNAMONOWO-DYNIOWE SLIMACZKI

O tej porze roku rzadza cynamonowe bufeczki! A jak nadac im nieco bardziej sezonowy charakter?
Niech w tym przepisie nie zabraknie krolowej wszystkich jesieniarzy — dyni! Dzigki dyniowemu purée wyjda puszyste i migciutkie.

Autor przepisu:

DOROTA N.

Sktadniki:

ciasto
* 40 g swiezych drozdzy
* 40 g cukru
* 170 ml Napoju owsianego
z Piatnicy
* 150 g gotowego dyniowego purée
* 500 g maki pszennej
* 30 g masta

nadzienie

* 50 g masta
* 60 g cukru

* 2 yzki cynamonu

Przygotowanie:

Krok 1. Drozdze mieszaj z cukrem, az stang sie ptynne. Dolej lekko podgrzany nap6j owsiany i chwile
zaczekaj, az zaczyn zacznie rosnaé. Dodaj gotowe dyniowe purée i 430 g maki, zagnie¢ ciasto. Nastepnie
wlej 30 g rozpuszczonego masta i ponownie wyrob. Gdyby ciasto sie kleito, dosyp wiecej maki. Zagniecione
przykryj Sciereczka i odstaw na godzine.

Krok 2. Wyrosniete ciasto rozwatkuj na duzy prostokat (podsyp maka, aby nie przykleito sie do blatu).
Rozwatkowane ciasto posmaruj 50 g roztopionego masta i posyp cukrem wymieszanym z cynamonem.
Nastepnie zwin w rulon i pokroj w plastry.

Krok 3. Gotowe cynamonki utéz na blasze wytozonej papierem do pieczenia, gore posmaruj pedzelkiem
zwilzonym napojem owsianym. Piecz przez 35 minut w temperaturze 180°C. Jesli masz ochote,

swiezo upieczone cynamonki mozesz polukrowac!




Jesienne dania z Piatnica Najlepsze przepisy

ZIOLOWE TARTALETKI Z GRZYBAMI

Tartaletki na... grzybowo? Tak wiasnie pachnie jesien.
Jesli potrzebujesz czegos pysznego, by sie rozgrzaé, otul si¢ Smietanowo-serowa kotderka i rozsmakuj sie w jesieni!

Autor przepisu:

ANNA G.

Sktadniki:

ciasto

* 220 g maki

* 140 g zimnego masta
*1jajko

* % tyzeczki tymianku
* % tyzeczki rozmarynu

* szczypta soli

nadzienie
* 300 g pieczarek

* 2 mate cebule - czerwona i biata

* 150 g boczku

* sol i pieprz — do smaku

* 2 fyzki oleju

Przygotowanie:

masa
* 2 jajka . . . .. . . .
. . . Krok 1. Z podanych sktadnikow zagnie¢ gtadkie ciasto, nastepnie zawin je w folie
5(;.mt| Mleka wiejskiego 2% i wstaw do lodowki na okoto 30 minut. Schtodzone ciasto podziel na 8 rownych
. 110:‘ nllcgy . 18% 1 Piatni czesci i wylep nimi kazdg z 8 matych foremek. Naktute widelcem foremki
mi Smietany 1S/ z Fiatnicy podpiecz 15 minut w temperaturze 190°C. Odstaw do przestudzenia.
* 100 g tartego sera

* 3 lyiki szczypiorku (posiekanego) Krok 2. Cebule, boczek i pieczarki pokréj w kostke. Na patelni rozgrzej olej

i podsmaz boczek. Nastepnie dodaj cebule i zeszklij. Na koniec dorzué grzyby,
dopraw solg i pieprzem. Tak przygotowany farsz przetoz do miski i przestudz.

Krok 3. W drugiej misce wymieszaj ze sobg jajka, mleko, smietane, ser
i szczypiorek. Na podpieczone tartaletki wytoz nadzienie, a nastepnie kazda
zalej masg smietanowo-serowa. Zapiekaj okofo 35 minut w temperaturze 180°C.




Najlepsze przepisy

gwiqteczne serniki z Piatnica

SERNIK NA SPODZIE MIGDALOWYM
Z POLEWA KARMELOWA

Czy ktos kiedys styszat o swigtach bez sernika? Co roku ten przysmak gosci na kazdym swigtecznym stole! A gdyby podejs¢ do sernika nieco inaczej?
Karmel i i migdaty tylko podkresla wyrafinowany smak serowej klasyki!

Autor przepisu:

DOMINIKA C.

Sktadniki:

masa serowa
* 200 g Smietanki 36% z Pigtnicy
* 700 g Twarogu sernikowego
z Pigtnicy
* 120 g cukru
* 2 opakowania cukru waniliowego
* 3 jajka
* 20 g maki ziemniaczanej
* gars¢ kandyzowanej

skorki pomaranczowej

spod

* 100 g pokruszonych herbatnikow

* 100 g mielonych migdatow

* 50 g masta Przygotowanie:
ka rme| Krok 1. Zacznij od spodu: masto roztop i ostudz. Wymieszaj dokfadnie z herbatnikami
*160 g cukru i mielonymi migdatami. Wy16z mieszanka tortownice o srednicy 18 cm i dobrze ugnieé.

*90g Smietanki 36% Piatnicy
* 60 g masta

Wstaw na kilka minut do lodowki.

Krok 2. Wszystkie skfadniki masy serowej dokfadnie wymieszaj, pod koniec dodaj
skorke z pomaranczy. Wylej mase na tortownice i podpiecz 20 minut w temperaturze
190°C, po czym potrzymaj mase jeszcze przez okoto godzing w 170°C. Wystudz, nie

wyjmujac z piekarnika!

Krok 3. Przygotuj sos karmelowy — cukier podgrzej w rondelku na ztoty kolor,
dodaj smietanke i masto. Doktadnie wymieszaj i zdejmij z palnika. Sernik polej
przestudzonym sosem i wstaw do lodéwki. Mozesz ozdobic ciasto ptatkami

migdatow.

i 5




gwiqteczne serniki z Piatnica Najlepsze przepisy

SERNIK Z GORZKA CZEKOLADA
| MIGDALAMI W STYLU FIT

Smak najpyszniejszego ciasta w zdrowszym wydaniu? Petnia smaku, zero wyrzutow!
Nareszcie sernik mozna jesc nie tylko od swigta — i to jeszcze w czekoladowym wydaniu.

{

|
Autor przepisu:

MARZENNA P.

Sktadniki:

masa Sserowa

* 700 g Serka smietankowego
do sushi z Piatnicy lub 700 g Serka
Twoj Smak Aksamitny z Pigtnicy
(ok. 6 opakowan)

* 5 duzych jajek 4= .

* 2 opakowania budyniu Yy ﬁ%#;lli::n
smietankowego bez cukru b

* 250 ml Mleka wiejskiego 2%
z Pigtnicy

* 2 fyzki cukru pudru

spod
* 150 g herbatnikow petnoziarnistych A
Przygotowanie:

.ngloewa Kiei czekolad Krok 1. W misce zmiksuj zoftka z budyniem i cukrem. Dot6z serek i wlej mleko.
4 ;yii;g;/\r;e::;sii:gz 2 :/Zrc;:]vclz'ielnej misce biatka ubij na sztywna piane i dodaj ja delikatnie tyzkg do masy
z Piatnicy )

Krok 2. Blache o wymiarach 24 x 26 cm wyf6z papierem do pieczenia i rozt6z
herbatniki. Posmaruj je mas i wstaw do nagrzanego do 150°C piekarnika, piecz 70

minut. Gotowy sernik pozostaw, az przestygnie w lekko uchylonym piekarniku.

Krok 3. W garnku podgrzej mleko i dodaj pokrojong drobno czekolade. Mieszaj powoli
do momentu, kiedy czekolada sie rozpusci. Polej sernik i posyp pfatkami migdatowymi

wedle uznania!




gwiqteczne serniki z Piatnica Najlepsze przepisy

SERNIK EKSPRESOWY

Najlepszy przepis na sernik? Szybki! Bo kazdy, kto uwielbia sernik, nie moze si¢ go doczekac.

Nie trac wigc czasu... | przygotuj pyszny sernik z dodatkiem jagéd!

Autor przepisu:

KINGA M.-L.

Sktadniki:

MmMasa serowa
* 50 g maki tortowej
* 70 g maku
* 50 g cukru
* %2 tyzeczki proszku do pieczenia
* 4 jajka
* 120 ml gestych powidet
z jagody kamczackiej

spod
* 1 kg Twarogu sernikowego z Pigtnicy
* 250 g Mascarpone z Pigtnicy

* 200 ml Smietanki 30% z Piatnicy
* 200 ml mleka P s .
+ 45 g selatyny rzygotowanie:

* 2-3 tyzki soku z cytryny -

do smaku Krok 1. Wymieszaj suche skfadniki na spod. Nastepnie ubij piang z biatek i delikatnie
*100 g cukru potacz wszystko. Piecz w 180°C do suchego patyczka. Czas pieczenia zalezy od tego,
* 1 fyzeczka skrobi kukurydzianej jakiej wielkosci jest Twoja forma — moga byé dwie tortownice o srednicy 18 cm lub

jedna duza. Po ostudzeniu wierzch ciasta posmaruj powidtami.

pdewa

* 240 ml owocdw jagody KroI.( 2, ZelatXng L mleku, podgrzej i mies?aj do rozpuszczenia."l:wa.rég
.. sernikowy ubij z serkiem mascarpone, cukrem, sokiem z cytryny. Dodaj smietanke
kamczackiej w soku bits 7 dodatki krobi kukurvdziane: o leko x ol c biiat
o1 p’faska ’fyieczka maki ziemniaczanej u. 1ty z dodat |.em s ro.| ) ukury ‘z!anej, nastepnie mieko z zelatyna. a’{y czas ubljaj,

az do pofaczenia sktadnikéw. Wyt6z mase na warstwe powidet.

* 1 ptaska tyzeczka zelatyny

Krok 3. Do jagod dodaj make ziemniaczang i zagotuj. Dodaj zelatyne i mieszaj, az sie
rozpusci. Polej wierzch sernika — mozesz wykonaé wzorki za pomoca widelca. Sernik
powinien chfodzi¢ sie przez minimum godzing. Po wyjeciu z formy udekoryj ciasto

wedle uznania.

aeh s
2 b i
g ey,



Ulubione koktajle z Piagtnica Najlepsze przepisy

KOKTAJL NA ODPORNOSC

Nic tak nie wzmocni odpornosci jak koktajlowa bomba witaminowa.
Kazdego ranka sprawi duzo radosci, a jednoczesnie zadba o zdrowie wszystkich domownikéw.

Autor przepisu:

EMILIA K.

Sktadniki:

® mango

* jabtko

* gruszka

* pomarancza

* 20 g siemienia Inianego

* tyzeczka miodu

* 20 g imbiru

* 200 g Jogurtu naturalnego
z Piatnicy

* 100 g Napoju owsianego
z Piatnicy

* kilka orzechow brazylijskich

Przygotowanie:

Krok 1. Zmiksuj wszystkie sktadniki. ;)




Ulubione koktajle z Piagtnica Najlepsze przepisy

ZDROWY KOLOROWY KOKTAJL

Miks kolorow i owocow zapewnia pyszny start o poranku!
Mieszaj dowolnie witaminy i warstwy, az wyczarujesz ulubione zestawienie.

Autor przepisu:

NATALIA C.-K.

Sktadniki:

* 150 g Skyru naturalnego
z Pigtnicy

* 2-3 banany

* 4-5 kiwi

* 2 pomarancze

* garsc jagod lesnych

Przygotowanie:

Krok 1. Kazdy z owocow zmiksuj po kolei z dodatkiem skyru.

Krok 2. Nalewaj do szklanki pojedynczo kazda z owocowo-jogurtowych warstw.

Krok 3. Udekoruj plasterkiem kiwi lub banana.




Ulubione koktajle z Piagtnica Najlepsze przepisy

KOKTAJL NA ZDROWIE

Trzy warstwy kolorowych witamin to swietny pomyst na przekaske!
Porzeczki niech przypomna sielskie wakacje na polskiej wsi, a banany i mango dalekie egotyczne podréze...

Autor przepisu:

WIESLAWA S.

Sktadniki:

* 600 ml Jogurtu naturalnego
z Piatnicy

* 250 ml mrozonych czarnych
porzeczek

* 2 tyzeczki miodu lipowego

2 banany

* 1 mango

* 250 g swiezego szpinaku

* sok z potowki cytryny

* kilka listkow miety

Przygotowanie:

Krok 1. W pierwszej kolejnosci zblenduj jogurt, porzeczki i tyzeczke
miodu. W osobnym naczyniu - jogurt, banany i mango. Ostatnia
warstwe — jogurt, szpinak, sok z cytryny i miéd — rowniez zblenduj osobno.

Krok 2. Po kolei przelewaj warstwy do szklanki.

Krok 3. Udekoruj listkami miety!




Ulubione koktajle z Piagtnica Najlepsze przepisy

KOKTAJL O SMAKU LATA

Kiedy na zewnatrz pogoda nie rozpieszcza... Przenies sig tam, gdzie ciepfo i kolorowo!
Na przyktad do wlasnej kuchni, by wyczarowaé koktajl rodem z tropikow.

Autor przepisu:

MARIOLA C.

Sktadniki:

* 330 g Jogurtu naturalnego
z Pigtnicy

* garsc malin

* 1 kiwi

* 2 mandarynki

* 2 tyzeczki miodu

Przygotowanie:

Krok 1. Na dno szklanki wlej 2 tyzki samego jogurtu naturalnego.

Krok 2. Maliny rozdrobnij z reszta jogurtu i miodem, ale pozostaw kilka
do dekoragji. Plasterki kiwi i czastki mandarynek utéz wzdtuz scianek szklanki.

Krok 3. Wlej malinowa warstwe, kilka czastek owocow nadziej na wykataczke
i stworz dekoracje koktajlu.




Walentynkowe dania z Pigtnica Najlepsze przepisy

TRUSKAWKOWY SZAL

Cos stodkiego na walentynkowy wieczér? A moze kazdy mily wieczor!
| Ciasto z leciutkim kremem truskawkowym to bedzie mitosé od pierwszego sprobowania!

Autor przepisu:

JUSTYNA W.

Skfadniki:

ciasto

* 6 jajek

*220 g cukru

480 g maki

*250 ml oleju

* 3 tyzeczki proszku do pieczenia oy 1= b
* 2 tyzeczki kakao ASC'ARP . F

* s tyzeczki czerwonego barwnika it 0"

e

krem truskawkowy
-330 ml Smietanki 30%

z Pigtnicy
*250 g Mascarpone z Pigtnicy
* 1tyzka cukru pudru
* 4 tyzki cukru
420 g truskawek .
* 2 tyzeczki zelatyny Przygotowanle:

*1 galaretka truskawkowa

*180 ml wrzatku Krok 1. Cukier i jajka zmiksuj na gladka mase. Nastepnie na przemian
dodawaj olej i make wymieszang z proszkiem do pieczenia. Odtoz %
ciasta do osobnej miski. Do pozostatego ciasta dodaj kakao i pofacz.
Przefoz kakaowe ciasto do tortownicy o srednicy 20 cm i piecz okoto
50 minut w temperaturze 170°C. Do odfozonego wczesniej ciasta dodaj

czerwony barwnik i mieszaj, az uzyskasz jednolity kolor. Wlej do tortownicy o srednicy 20 cm i piecz w piekarniku

nagrzanym do 170°C okoto 30 minut.

Krok 2. Odmierz 250 g truskawek i drobno pokroj owoce. Galaretke rozpusé we wrzatku, zalej nig truskawki i pozostaw
cafos¢ do catkowitego wystygniecia. Pozostate truskawki umiesc w garnku z cukrem, gotuj przez 5 minut, nastepnie
zblenduj na gtadka mase. Dodaj zelatyne i energicznie wymieszaj, po czym pozwél im wystygnac. Smietanke, serek
mascarpone i cukier puder ubij, pod koniec dodaj ostudzony mus z truskawek i potacz sktadniki.

Krok 3. Ciasto czekoladowe przekroj na pot. Utoz pierwszy blat czekoladowy na paterze, posmaruj cienka warstwa
kremu truskawkowego, na brzegach dodaj go nieco wiecej, tworzac okrag. Na srodku blatu ut6z truskawki powleczone
tezejaca juz galaretka, przykryj rozowym blatem i powtorz kremowo-truskawkowa warstwe. Na koniec dot6z drugi

czekoladowy krazek ciasta, udekoruj kremem i swiezymi owocami.




Walentynkowe dania z Pigtnica Najlepsze przepisy

MUFFINKI Z MASCARPONE

Mascarpone juz niejedno serce skradto!
W duecie z muffinkami ostodzi kazdy wieczor — nie tylko ten walentynkowy.

Autor przepisu:

MALGORZATA N.

Skiadniki:

ciasto

* 240 g maki pszennej

* 1% tyzeczki proszku do pieczenia
*330 g cukru

* Hyzka cukru waniliowego

* szczypta soli

*2 jajka

* 80 ml oleju rzepakowego

<250 ml gmietany 18% z Piatnicy
* 2 tyzki kakao

Przygotowanie:

Krok 1. Jajka, olej i smietane potacz w misce. Do innego naczynia przesiej make,
proszek do pieczenia, dodaj cukier zwykty, waniliowy i szczypte soli. Mokre skfadniki
przelej do suchych i wymieszaj fyzka. Mase podziel na dwie rowne czesci. Do jednej
wsyp 2 tyzki kakao, a do drugiej 2 fyzki maki i znow wymieszaj.

Krok 2. Do papilotek nakfadaj na przemian jasne i ciemne ciasto do 7 wysokosci.

Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 20-25 minut.

Krok 3. Upieczone muffiny przestudz na kratce. Pusé wodze fantaz_ji i udekoruj!




Walentynkowe dania z Pigtnica Najlepsze przepisy

PLACUSZKI Z SERKA | OD SERCA

Puszyste placuszki to zawsze dobry pomyst na wspalny positek!

Od serca, z dodatkiem serka — na diugo pozostana w mitej pamieci.

Autor przepisu:

JOANNA K.

Skiadniki:

ciasto
* 200 g Serka wiejskiego z Piatnicy

*2 jajka
* 80 g maki orkiszowej
* 72 tyzeczki proszku do pieczenia

nadzienie

* 250 g Twarogu wiejskiego
poltlustego z Piatnicy

40 g erytrytolu

=100 ml Smietanki 30% z Pigtnicy

Przygotowanie:

Krok 1. Wszystko skfadniki na ciasto zblenduj na gtadka mase. Uformuj i usmaz
grubsze placuszki.

Krok 2. Sktadniki na nadzienie zblendu;.

Krok 3. Jeszcze ciepte placuszki posmaruj nadzieniem serowym i zwin w ksztatt
koperty, zaginajac brzegi do $rodka.




Walentynkowe dania z Pigtnica Najlepsze przepisy

SEROWE SLIMACZKI

Drozdzowe ciasto z dodatkiem sera to wysmakowana klasyka.
1 Zainspiruj si¢ i zachowaj na kazdg okazje swigtowana w gronie najblizszych!

Autor przepisu:

MARIOLA G.

Skfadniki:

ciasto

*1kg maki

100 g drozdzy

150 g masta

*110 g cukru

* 500 ml Mleka wiejskiego 3,2%
z Pigtnicy

* 8 jajek

* %2 tyzeczki soli

nadzienie serowe

500 g Twarogu wiejskiego
pottiustego z Piatnicy

* 2 tyzki Smietanki 30% z Piatnicy

*2 jajka

*4 tyzki cukru pudru

*1 cukier wanilinowy

kruszonka
*50 g masta

Przygotowanie:

*50 g cukru pudru

100 g maki Krok 1. Do miski wlej pot szklanki letniego mleka, dodaj pokruszone

drozdze, 2 tyzki cukru, 1tyzke maki. Wymieszaj na jednolita mase.
Make wsyp do innej miski, zrob dotek i wlej rozczyn z drozdzy. Przykryj
sciereczka mieszanke i odstaw do wyrosniecia. Zottka przeznaczone na

ciasto utrzyj z cukrem. Masto roztop w rondelku.

Krok 2. Do maki z rozczynem dodaj z6ttka, reszte mleka, sol i wyrob ciasto. Kiedy ciasto bedzie odklejac sie od reki,
wlej porcjami przestudzone masto, nie przerywajac wyrabiania. Na koniec ciasto powinno by¢ gtadkie, Isnigce i petne
pecherzykow powietrza, wtedy pozostaw je w cieptym miejscu do wyrosniecia.

Krok 3. Do miski przetoz ser, zottka, cukier, smietanke, cukier wanilinowy i dokfadnie pofacz wszystkie skfadniki.
Wyrosniete ciasto rozwatkuj na placek w ksztafcie prostokata, natéz farsz z sera i zwin w rulon. Pokrojone na plastry
ciasto utoz na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Zostaw do wyrosniecia. Posmaruj limaczki roztrzepanym
zoftkiem, posyp cukrem. Piecz w nagrzanym do 170°C piekarniku

okoto 15-20 minut.




Wytrawne sniadania z Pigtnica Najlepsze przepisy m

ZIELONE NALESNIKI BEZ GLUTENU

Wytrawne sniadanie? To wykwintny pomyst, by dobrze rozpoczac dzien!
A jezeli marza si¢ wam bezglutenowe nalesniki, mamy idealny zielony przepis na te okazje!

Autor przepisu:

ANITA Z.

Skiadniki:

ciasto

100 g swiezego szpinaku
*120 g maki ryzowej

*40 g maki ziemniaczanej
* Ya tyzeczki soli

*3 jajka
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*200 ml gazowanej wody

dodatki

* serek Twoj Smak z Pigtnicy

*sezonowe wa rzywa

Przygotowanie:

Krok 1. Jajka wymieszaj ze szpinakiem, dodaj make ryzowa, make ziemniaczana,

i s6l. Zmiksuj wszystko i dodaj wode — musisz uzyskac rzadkie ciasto.
Krok 2. Smaz cienkie nalesniki - z obu stron. Usmazone powinny by¢ elastyczne.

Krok 3. Posmaruj serkiem, dodaj sezonowe warzywa — na przykfad

rzodkiewke, plasterki ogorka, garsé szczypiorku. | zroluj nalesniki.




Wytrawne sniadania z Pigtnica Najlepsze przepisy m

DUTCH BABY W WERSJI WYTRAWNEJ

Pyszny pieczony naleénik z dodatkiem awokado zagwarantuje udany poranek o kazdej porze roku.
Puszysta baza i kolorowe warzywa? Przepyszny pomyst!

Autor przepisu:

WERONIKA H.

Skiadniki:

ciasto

* 50 g maki pszennej

*125 ml Mleka wiejskiego 2%
z Pigtnicy

*2 jajka
*11yzeczka soli i pieprzu

*11yzka oleju

dodatki

+ awokado

* rzodkiewka

* szczypiorek

*200 g Serka wiejskiego
z Piatnicy

Przygotowanie:

Krok 1. Wstaw do piekarnika patelnie zeliwna i ogrzewaj j przez 10 minut. W tym czasie wymieszaj
wszystkie sktadniki ciasta — oprocz oleju. Na rozgrzang patelnie wlej olej i rozsmaruj. Natoz ciasto

na patelnie.
Krok 2. Piekarnik rozgrzej do 220°C. Piecz 20 minut.

Krok 3. Na upieczony dutch baby wyt6z awokado i rzodkiewki. Dodaj serek wiejski, a wszystko
posyp szczypiorkiem!




Wytrawne sniadania z Pigtnica Najlepsze przepisy m

DZIURAWE NALESNIKI

Przepis na ukochane nalesniki znasz juz na pamigc? W takim razie musisz sprobowaé tych dziurawych!
Zaskakuja gosci, domownikow i wszystkich, ktorzy uwielbiaja nalesniki w wersji na stono.

Autor przepisu:

GRAZYNA M.

Skiadniki:

ciasto

* 160 g maki pszennej

*125 ml Mleka wiejskiego 2%
z Pigtnicy

*125 ml wody

*1jajko

*11yzka oleju

dodatki

* 250 g Twarogu wiejskiego
poftlustego z Piatnicy

-100 g Smietany 18% z Pigtnicy

*sol i pieprz — do smaku

*sezonowe wa rzywa

Przygotowanie:

Krok 1. Jajko roztrzep, dolej mleko i wode, zmiksuj. Nastepnie dosyp make i znow potacz.
Na koniec dodaj olej i wszystko zmiksuj na gfadkie ciasto. Odstaw na 15 minut.

Krok 2. Ciasto nalesnikowe przet6z do butelki z dziubkiem, by wykonaé wzorki — mozesz tez
sprobowac tyzka. Rozgrzej patelnie i naktadaj ciasto nalesnikowe tak, aby powstat azurowy wzor.

Krok 3. Przygotuj sezonowe warzywa, na przyktad: rzodkiewke, papryke, odrobing pora,

szczypiorek, natke pietruszki. Farsz naktadaj na gotowe dziurawe placki i zawijaj.




Wytrawne sniadania z Pigtnica Najlepsze przepisy m

EKLERY Z LO0SOSIEM

Eklery z krem... kremowym serkiem i tososiem?
Prawdopodobnie nie wyobrazasz sobie nawet, jak doskonate i wyrafinowane jest to potaczenie zaskakujacych smakéw i tekstur!

Autor przepisu:

MAGDALENA M.
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Skiadniki:

ciasto

* 95 g maki
*65 g masta
*125 ml wody
*2 jajka

dodatki

* 150 g serka Twéj Smak puszysty

z pieprzem z Pigtnicy
*200 g fososia wedzonego na goraco
*rzezucha - do posypania

* pieprz rozowy — do smaku

Przygotowanie:

Krok 1. Masto i wode umiesé w garnku, doprowadz do wrzenia. Dodaj przesiang make
i mieszaj energicznie do uzyskania gladkiej masy okofo 2-3 minuty. Odstaw do
wystudzenia. Po tym czasie dodawaj po jednym jajku i doktadnie zmiksuj wszystkie sktadniki.

Krok 2. Gotowe ciasto przet6z do szprycy cukierniczej. Na blache wytozona papierem
do pieczenia wycisnij podtuzne eklerki. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 200°C

i piecz na ztoty kolor okofo 20 minut.

Krok 3. Wystudzone eklery przekroj, posmaruj serkiem, dodaj fososia i rzezuche.

Na koniec posyp rozgniecionym réiowym pieprzem.
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