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Stowo wstepne

Mleko jest naszym dobrem narodowym. W Polsce
zyje prawie 2,5 miliona kréw, ktére rocznie daja
niemal 15 miliardéw litrdw mleka, co czyni nas
jednym z najwiekszych producentéw w Europie.
Polskie mleko eksportujemy do stu dwudziestu
krajow globu — 70% produkciji trafia do innych
panstw Unii Europejskiej, reszta nawet w tak od-
legte zakatki Swiata, jak Chiny czy kraje arabskie.
To wielki powod do dumy! A na wtasnym gruncie
mleko i jego przetwory odkrywamy jak gdyby na
nowo. Stusznie, i to z kilku powodéw.

Bez watpienia najwazniejszy to ten, ze mleko jest
zdrowe: zawiera fosfor, potas oraz wapn — nie-
zbedny do prawidtowego rozwoju i funkcjonowa-
nia uktadu kostnego, a tu dodatkowo tatwo przy-
swajalny. Zalecana dla oséb dorostych dzienna
porcja wapnia to 800 mg tego pierwiastka, pod-
czas gdy szklanka mleka zawiera 300 mg wapnia,
porcja (50 g) twarogu — 50 mg, a porcja sera pod-
puszczkowego (20 g) — okoto 160 mg. Poza tym
produkty mleczne dostarczajg petnowartosciowe-
go biatka oraz witamin A, B2, B12i D.

Kolejna przyczyna rosngcego zainteresowania pro-
duktami mlecznymi wigze sie z ich ogromnym
zréznicowaniem. Obok wielu odmian mleka do-
stepne sg migdzy innymi maslanki, kefiry i jogurty,
oferowane w niezliczonych odmianach. Polacy
chetnie siegaja po tradycyjne mleko zsiadte, od-
krywaja takze zalety mleka acidofilnego. Zrédtem
niewyczerpanych doznan smakowych i zapacho-
wych pozostajg sery. Na Swiecie wystepujg w az
czterech tysigcach odmian, w Polsce powstaje
sze$c¢set odmian. Apetycznej kuchni nie sposéb
wyobrazi¢ sobie bez masta, kwasnej $mietany

i stodkiej Smietanki.

Obecnie w zasiegu reki na konsumentéw czeka
przebogata gama smakoéw i aromatéw bazujacych
na przetworach z mleka.

Aby o tym przypomniec¢, Krajowy Zwigzek Spot-
dzielni Mleczarskich zorganizowat kampanie pod
hastem ,,Dziatania promocyjne w sektorze HoRe-
Ca” i poprosit dwoch kucharzy o propozycje pro-
stych, ale efektownych dan dla branzy HoReCa.
Jarostaw Uscinski oraz Patryk Dobrzelak opra-
cowali kilkanascie zréznicowanych przepiséw
opartych na sktadnikach pochodzacych z mleka.
Zachecamy, by wykorzystac je do uatrakcyjnienia
oferty swojej restauracji, baru, kawiarni albo firmy
cateringowej. Sprawdzg sie tu na pewno.

Arkadiusz Pisarek

Prezes Zarzadu
Krajowego

Zwigzku Spotdzielni
Mleczarskich Zw. Rew.




Kucharze

Jako kucharz z wieloletnim do$wiadczeniem
wiem, ze dania na bazie mleka i jego przetworéw
potrafig Swietnie wzbogacic i urozmaicic oferte
branzy HoReCa.To doskonata i przekonujgca pro-
pozycja na atrakcyjny i smaczny positek dla osob
zainteresowanych zdrowa dietg. We wspotpracy
z Krajowym Zwigzkiem Spétdzielni Mleczarskich
opracowatem wiec proste do przygotowania po-
trawy — zaréwno lekkie, jak i sycace, od przysta-
wek czy przekasek przez zupy oraz dania gtéwne
az po desery. Staratem sie w ten sposob przypo-
mnie¢, ze z mleka powstajg nie tylko niezliczone
sery i twarogi, lecz réwniez masto, Smietana, jo-
gurt czy maslanka. Wéréd dwunastu przepiséw sg
niezwykle zréznicowane smaki i aromaty, a kazdy
z nich pozwala przyrzadzi¢ potrawy réwnie ape-
tyczne oraz zdrowe dla kosci, miesni, uktadu
odpornosciowego. Jestem przekonany, ze goscie
Panstwa restauracji, baru czy hotelu docenia te
walory.

Jarostaw Uscinski
(wszystkie przepisy poza deskami serow)

Mtodzi ludzie zwykle spotykaja sie na szybko i za-
miast wiekszych dan zamawiajg tylko co$ do po-
gryzania. Stad moja propozycja — we wspétpracy
z Krajowym Zwigzkiem Spétdzielni Mleczarskich
opracowatem dwie atrakcyjne, réznorodne deski
seréw. S tatwe do przygotowania i nie wymagaja
wiele czasu, zarazem oferujg prawdziwe bogactwo
smako6w, aromatdw oraz tekstur. Znalazty sie tu
sery miekkie, twarde, péttwarde, plesniowe i twa-
rogi, a obok nich warzywa, owoce, ziota. Razem
tworzg zestawy petne witamin i mineratéw. Przy
catej prostocie majg w sobie takze wiele elegan-
cji, dzieki czemu beda odpowiednim wyborem

na najrézniejsze okazje. O kazdej porze roku, pod
dachem lub pod chmurkg, réwniez po zamknieciu
gtéwnej kuchni czy na oddalonym od niej tarasie.

Patryk Dobrzelak
(deski serow)
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Dla 2 osdb

Ser dtugodojrzewajacy
zapiekany z orzechami
laskowymi i z miodem
akacjowym. Grzanki
razowe, listki sataty

Z gruszka

Ser dtugodojrzewajacy — 160 g (dwa grube plastry)
Orzechy laskowe tuskane — 50 g

Miéd akacjowy — 2 tyzki stotowe

Chleb razowy — 2 kromki

Gruszka $wieza — potéwka

Listki satat (mieszanka ulubionych) — 50 g

Olej z pestek dyni — 1 tyzka stotowa

Sol i pieprz do smaku

Rozgrzewamy piekarnik do 190°C. W dwdch zaroodpornych kokilkach
umieszczamy po jednym grubym plastrze sera dtugodojrzewajacego.
Wstawiamy naczynia do piekarnika i pieczemy 8 minut. Przed podaniem
upieczony ser polewamy tyzka lekko rozgrzanego miodu akacjowego
z uprazonymi i posiekanymi wczesniej orzechami laskowymi. Listki satat
mieszamy z pokrojong drobno gruszka i olejem z pestek dyni. Plastry
chleba podsmazamy na patelni na masle klarowanym. Sataty podajemy
w osobnym naczyniu.

Przystawki i przekaski




Dla 2 osdb

Focaccia z trzema serami
(mozzarelly, twarogiem

| serem pleSniowym) i ze
smazonymi borowikami.

Listki satat

Ser biaty twarogowy — 80 ¢

Mozzarella — 100 g

Ser plesniowy lub ostry z6tty — okoto 80 ¢
Ciasto drozdzowe — 150 g

Borowiki (Swieze lub mrozone) — 50 g
Listki satat — 50 g

Oliwa z oliwek — 1 tyzka stotowa

Masto klarowane — 2 tyzki stotowe
Bazylia $wieza — kilka listkédw

Pomidor i mieszanka satat do podania

Ser dtugojrzewajacy w ptatkach (opcjonalnie)
Sol i pieprz do smaku

Rozgrzewamy piekarnik do 230-240°C. Przygotowujemy klasyczne cia-
sto na focaccie. taczymy twarég z mozzarellg (posiekang lub porwa-
na na kawatki) i dodajemy rozdrobniony ser ple$niowy lub ostry zé6tty.
Ciasto rozwatkowujemy (lub rozptaszczamy recznie) na dwa placki
$rednicy okoto 17 cm kazdy. Na $rodek jednego placka naktadamy por-
cje mieszanki seréw, lekko rozptaszczamy, ale pozostawiamy rant, po
czym przykrywamy drugim plackiem i sklejamy krawedzie. Pozwalamy
ciastu chwile wyrosna¢. Wyrosnieta focaccie wktadamy do nagrzanego
piekarnika i pieczemy okoto 15 minut. Kiedy focaccia wyrasta, kroimy
grzyby w paski (mrozone wczesniej lekko rozmrazamy, zeby pozby¢ sie
otoczki z lodu) i smazymy na masle na niewielkim ogniu okoto 20 minut,
regularnie mieszajac. Doprawiamy solg i pieprzem. Na koniec dodajemy
oliwe z oliwek. Gdy focaccia jest juz upieczona na ztoty kolor, wycigga-
my z piekarnika i uktadamy na talerzu. Wierzch dekorujemy posiekanym
pomidorem, listkami satat i grzybami z oliwa. Cato$¢ mozna réwniez po-
sypac ptatkami sera dtugojrzewajacego.

Przystawki i przekaski




Przystawki i przekaski

Dla 1 osoby

Serniczek wytrawny

z wedzonym bekonem

| Z pesto pistacjowym

Ze smazong pomarancza.
Listki satat

)
Serniczek: Pesto:
e  Twarog potttusty - 50 ¢ e  Pistacje tuskane niesolone
e  Serek mascarpone — 100 ¢ -30¢
e 2jajka e  Natka pietruszki — 20 g
e  Bekon lub boczek wedzony e  Serdtugodojrzewajacy twar-
nieparzony — 4 plastry dy, tarty — 20 ¢
e Oliwazoliwek — 2 tyzki
stotowe

e  Tymianek $wiezy — 2 gatazki
e  Sok z potdwki pomaranczy
e Solipieprz do smaku

Serek mascarpone taczymy z twarogiem. Jajka ubijamy, dodajemy do
masy serowej. Doprawiamy listkami tymianku, solg i pieprzem. Pieczemy
w ringach (rantach) cukierniczych jednoporcjowych — przed natozeniem
masy serowej ring lekko nattuszczamy wewnatrz, wyktadamy paskiem
papieru do pieczenia i plastrami boczku. Blaszke z wypetnionymi rin-
gami wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 160°C i pieczemy okoto
15 minut. Pie¢ minut przed wyjeciem kazdy serniczek polewamy tyzecz-
ka przygotowanego wczesniej pesto z pistacji (w blenderze ucieramy
pistacje, natke pietruszki, ser i oliwe). W garnuszku podgrzewamy sok
z pomaranczy. Gdy lekko odparuje, polewamy wyjete z pieca serniczki.
Podajemy z listkami sataty.




Przystawki i przekaski

Dla 2 osdb

Grzanki z chatki z serem,
opalang gruszkg i olejem
pietruszkowym

Ser cheddar albo ostry z6tty — 100 g

Masto do posmarowania grzanek

Chatka — 4 kromki

Gruszka konferencja — cata

Natka pietruszki — maty peczek

Olej rzepakowy ttoczony na zimno — 3 tyzki stotowe
Pieprz czarny mtotkowany do smaku

Natke pietruszki miksujemy w blenderze z olejem na jednolita mase.
Podgrzewamy w rondelku do maksymalnie 55°C — olej o zielonym za-
barwieniu pozostanie na gorze, wigc go zbieramy, postuzy do skropienia
gotowych grzanek. Kromki chatki uktadamy na azurowej blaszce do pie-
czenia, smarujemy mastem i oprészamy pieprzem. Rozgrzewamy piekar-
nik do 180°C. Na podpieczonych kromkach chatki uktadamy tarty ser na
przemian z wczesniej opalonymi lub lekko przesmazonymi plasterkami
gruszki. Wktadamy do rozgrzanego piekarnika az grzanki apetycznie sie
zeztoca. Przed podaniem skrapiamy odrobing oleju pietruszkowego.




Dla 2 osdb

Kremowa zupa

z kurczakiem, kukurydza
| ziemniakami,

z beszamelem i serem
topionym

e  Ser topiony ementaler lub Sos beszamelowy:
cheddar — 70 g (opcjonalnie: e  Mleko — p6t szklanki

$mietanka kremowa — 80 g) e Masto-40¢g

e Sercheddartarty — 50 ¢ e  Maka - 1 tyzka stotowa

e  Kukurydza konserwowa e  Sol, pieprz i gatka muszkato-
z puszki (z zalewg) — 150 ¢ towa do smaku

e  Bulion warzywny lub drobio- e  Natka pietruszki lub kolendry
wy — 300 ml

e  Pokrojone w kostke ziemnia-
ki—100¢

e  Pokrojony wedzony kurczak
(udo) — 100 ¢

Do podgrzanego klarownego bulionu dodajemy pokrojone w kostke
ziemniaki, a po dwdch minutach — kukurydze konserwowg z pozosta-
ta zalewg z puszki. Przygotowujemy sos beszamelowy: w rondelku roz-
grzewamy masto, dodajemy make, a gdy lekko sie zeszkli, ale nie zmieni
koloru, dolewamy powoli mleko, ciggle mieszajac. Powstaty sos dopra-
wiamy gatka muszkatotowa. Mieszajac, podgrzewamy jeszcze okoto
2 minut. Gdy ziemniaki z bulionu sg juz do$¢ miekkie, dodajemy tarty
ser cheddar, beszamel oraz ser topiony lub $mietanke. Nastepnie do-
rzucamy pokrojone drobno udo kurczaka i po dwéch minutach wolnego
gotowania podajemy. Zupa $wietnie smakuje z listkami Swiezej kolendry
lub natki pietruszki.
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Dla 2 osdb

Krem z dyni

Z pomaranczg, serkiem
mascarpone i z grzankami
z razowego chleba

na masle klarowanym

Z czosnkiem i rozmarynem

e  Serek mascarpone — 100 ¢
(opcjonalnie: $mietanka stodka — 120 g)
Dynia hokkaido lub muskat — 400 g
Bulion warzywny (lekki) - 400 g
Ziemniaki — 50 g

Pomarancza deserowa — cata

Chleb razowy lub ciabatta — 2 kromki
Swiezy rozmaryn — 1 gatazka

Czosnek — 1—2 zgbki

Masto klarowane — 1 tyzka stotowa

Podgrzewamy czes¢ bulionu, zostawiajgc w rezerwie 100 ml, gdyby zupa
byta za gesta. Dynie nacieramy mastem klarowanym i pieczemy w pie-
karniku rozgrzanym do 180°C przez okoto 20 minut, az lekko zmiek-
nie. Do goracego bulionu wktadamy ziemniaki pokrojone w kostke. Gdy
zmiekng, dodajemy rozdrobniong podpieczong dynie (bez skéry). Gotuje-
my na wolnym ogniu, az dynia bedzie zupetnie migkka. Wyciskamy sok
z potowy pomaranczy i dodajemy odrobine startej skérki pomaranczo-
wej. Catos¢ doktadnie miksujemy na krem. Dodajemy serek mascarpone,
doprawiamy solg i pieprzem. Nie gotujemy. Jesli zupa po zmiksowaniu
jest za gesta, dodajemy odpowiednig ilos¢ bulionu. Zupa dobrze smakuje
z dodatkiem odrobiny sera plesniowego.

Przygotowujemy grzanki. Pieczywo kroimy w duzg kostke. Podsmazamy

na masle klarowanym z mtotkowanym pieprzem, rozmarynem i czosn-
kiem siekanym w plasterki. Zupe podajemy z grzankami.
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Dla 2 osdb

Stek ze smazonego
kalafiora w sosie

z twarogu i papryki
Z ziotami
srodziemnomorskimi
lub z curry

Twarog ttusty — 400 g

Kalafior — dwa grube plastry (okoto 2,5—-3 cm grubosci kazdy)
Papryka czerwona — 1 $rednia

Pomidory z puszki — 100 g

Czosnek — 4 zabki

Curry z6tte w pascie — 1 tyzka stotowa

Ziota prowansalskie — 1 tyzeczka

Kolendra swieza — kilka listkow (w wersji z curry)

Rozmaryn $wiezy — 1 gatazka (w wersji z ziotami prowansalskimi)
Sol i pieprz do smaku

Masto do smarowania kalafiora

Plastry kalafiora nacieramy mastem oraz wybrang przyprawa (curry
lub ziotami prowansalskimi), solimy i pieprzymy. Uktadamy na blaszce
i pieczemy w piekarniku rozgrzanym do temperatury 170°C przez okoto
20 minut. Tymczasem przygotowujemy sos. W rondelku rozpuszczamy
tyzeczke masta klarowanego, dodajemy rozdrobnione zabki czosnku
i posiekang papryke. Smazymy az do miekkosci papryki, czesto miesza-
jac. Nastepnie dodajemy pomidory z puszki i twardg. Kiedy ser potaczy
sie z warzywami, doprawiamy do smaku. W wersji srédziemnomorskiej
dodajemy listki rozmarynu do smaku. Gdy kalafior jest juz upieczony na
ztoto i migkki, uktadamy plastry na talerzu i polewamy gotowym sosem.
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Dla 2 osdb

Nalesniki czekoladowe

z imbirem na maslance

z serkiem émietankowym
z wanilig i wisniami oraz
ze smazonymi malinami

na smietance

Ciasto na nalesniki: Nadzienie:
e Maslanka — 200 ml e Serek Smietankowy — 200 g
e  Maka pszenna — pot szklanki e  Wanilia lub ekstrakt wanilio-
e  Maka kokosowa — 1 tyzka wy — pot tyzeczki

stotowa e  Cukier puder — 2 tyzki sto-
e 1-2jajka towe
e Kakao - 1 tyzka stotowa o Zbttkaz 2 jajek
e Imbir — szczypta e  Maliny mrozone lub Swieze
e  Masto klarowane do smaze- -150¢

nia nalesnikéw e Midd - 1 tyzka stotowa

e  Smietanka kremowa —
3 tyzki stotowe

e  Skorka otarta z potowy po-
maranczy

Sktadniki na ciasto taczymy, dodajac na koncu jajko lub jajka — ciasto
musi mie¢ $rednio gestg konsystencje. Nalesniki smazymy na dobrze
rozgrzanej patelni lekko posmarowanej mastem klarowanym. Przygoto-
wujemy nadzienie: serek $mietankowy taczymy z cukrem i wanilig oraz
z6ttkami. Mozna dodac takze tyzeczke wiorkow kokosowych. Przygoto-
wujemy sos: na rozgrzang patelnie lub do rondelka wlewamy tyzke mio-
du i po chwili dodajemy maliny. Owoce dos¢ szybko potaczg sie z mio-
dem, a gdy sok zacznie odparowywac, dodajemy $mietanke i mieszamy,
po kilkunastu sekundach zdejmujemy z ognia. Na usmazone nalesniki
naktadamy mase serowa. Sktadamy je na ¢wiartki lub rolujemy i ponow-
nie krétko przesmazamy tuz przed podaniem. Oprészamy skdrka otartg
z pomaranczy i podajemy z sosem z malin.
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Dla 2 osdb

Roladka z indyka faszerowana
serem | twarogiem
wedzonym z duszong
szalotka. Ziemniaki ubite

Z jogurtem i ze Swiezymi
ziotami, z sosem grzybowym

e Serzotty-50¢g Sos grzybowy:
e Poledwica z indyka - 1 ptat e Szalotka —100¢g
e Twartg wedzony — 50 ¢ e  Grzyby leSne — 300 ¢
e Szalotka—200¢g e Rozmaryn $wiezy — 1 gatazka
e Ziemniaki — 400 ¢ e Masto do smazenia grzybow
e Jogurt naturalny - 70 ¢ -30¢
e Natka pietruszki - 20 g e  Tymianek lub oregano
e Natka koperku — 20 g do smaku
e  Szczypiorek Swiezy — 20 g e  Odrobina natki pietruszki
e Lubczyk Swiezy — 20 g do smaku
e Sélipieprz

Poledwice indyka rozcinamy, nie dziurawigc, aby uzyskac plaster. Nacie-
ramy solg i pieprzem. Oktadamy posiekanym serem zéttym i twarogiem
wedzonym. Zwijamy i jednoczesnie zawijamy w arkusz natartego mastem
papieru do pieczenia i folii aluminiowej. Skrecamy ciasno jak kietbaske
lub cukierek. Smazymy na patelni, czesto obracajac, okoto 15 minut lub
opiekamy w piekarniku rozgrzanym do temperatury 160°C przez okoto
30 minut. Ziemniaki gotujemy, najlepiej w mundurkach. Gotowe migkkie
obieramy, dodajemy jogurt, posiekane ziota i lekko ubijamy. Przygotowu-
jemy sos: na patelni rozgrzewamy masto klarowane i dodajemy posieka-
ne szalotki, a po pieciu minutach pokrojone grzyby lesne. Smazymy okoto
15-20 minut, czesto mieszajgc. Doprawiamy ziotami oraz solg i pieprzem.
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Dla 2 osdb

Makaron pappardelle

z mozzarellg i ze stodka
Smietankya, z orzechami
wtoskimi, suszonymi
pomidorami, z bazylig

| listkami szpinaku

Smietanka stodka — 150 g

Mozzarella — 125 g

Ugotowany makaron pappardelle — 400 g
Pomidory suszone — 80 g

Kapary — 20 ¢

Orzechy wtoskie tuskane — 50 g

Listki mtodego szpinaku — 100 g

Bazylia $wieza — kilka gatgzek

Sok z jabtek — 50 ml

Gotujemy makaron pappardelle (okoto 150-200 g suchego, aby otrzy-
mac 400 g ugotowanego). Przygotowujemy sos: w rondelku dusimy
uprazone wczesniej tuskane orzechy, smietanke, rozdrobniong mozza-
relle, sok z jabtek (odrobine), pokrojone kapary. Wolno podgrzewamy,
az ser sie rozpusci i potaczy sie ze Smietanka. Gdy makaron bedzie juz
prawie gotowy, do sosu dodajemy listki bazylii i szpinaku oraz pokrojone
suszone pomidory, lekko podgrzewamy, az listki zmiekng. taczymy sos
z makaronem. Podajemy bez dekoracji lub ewentualnie z posiekang nat-
ka pietruszki.
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Dla 1 osoby

Lody z mascarpone, figami
suszonymi, ze stodka
Smietanky, Sliwkami
suszonymi, koglem-
-moglem, przyprawg

do piernika i z sosem

z mrozonych truskawek

Serek mascarpone — 250 ¢

Stodka $mietanka — 250 ml

Sliwki suszone — 80 g

Figi suszone — 80 ¢

Z6ttka z 4 jajek

Cukier trzcinowy — 2 tyzki stotowe

Przyprawa do piernika (cynamon, gozdziki, pieprz czarny, karda-
mon, imbir) — p6t tyzeczki

e  Truskawki $wieze lub mrozone — 100 g

Serek mascarpone, posiekane $liwki suszone, posiekane figi suszone,
kogel-mogel (zéttka ubite z cukrem trzcinowym) i smietanke taczymy
w naczyniu, ktére umiescimy w zamrazarce. Zaleznie od mocy zamrazar-
ki co 20—40 minut lekko mieszamy i ponownie wktadamy do zamrazarki.
Proces powtarzamy, az masa catkowicie sie nie zagesci. Mrozone lub
$wieze truskawki taczymy z odrobing przyprawy do piernika i podgrze-
wamy w rondelku do uzyskania sosu. Przyprawe do piernika mozemy
dodac¢ do masy lodowej zamiast do sosu.
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Dla 1 osoby

Pistacjowy serniczek

Z twarogiem na
rodzynkowo-owsianym
spodzie, z malinami

Z cynamonem

Z6ttka z 4 jajek kurzych
Cynamon — ¢wier¢ tyzeczki
Owoce sezonowe (na przyktad maliny)

e  Twartg ttusty — 250 ¢

e  Pasta pistacjowa — 100 g

e  Skorka otarta z potédwki cytryny
e  Ekstrakt waniliowy — 1 tyzeczka
e Rodzynki-30¢g

e Ciastka owsiane — 30 ¢

e Masto-40¢g

e Cukier—-50¢g

Twardg taczymy z utartymi z cukrem na kogel-mogel zéttkami. Dodajemy
paste pistacjowa, skorke otartg z potdwki cytryny, ekstrakt waniliowy.
Ciastka owsiane kruszymy, dodajemy do nich rodzynki (wigksze mozna
posiekac). Naczynia zaroodporne (na przyktad kokilki), w ktérych pie-
czemy serniczek, smarujemy mastem. Na spodzie wyktadamy warstwe
rodzynek i pokruszonych ciastek. Wypetniamy kokilki masa pistacjowa.
Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 160°C przez okoto 25 minut. Po-
zostawiamy w goracym piecu jeszcze na okoto 5 minut. Przed podaniem
dekorujemy owocami sezonowymi z dodatkiem cynamonu.
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Dla 4-6 os6b

Zotta deska serow —
Z camembertem,
cheddarem

| roladg ustrzycka

Camembert — 120 g

Cheddar - 100 g

Ser zotty twardy — 70 @

Ser z6tty péttwardy z dodatkiem smakowym — 150 g
Rolada ustrzycka wedzona — 150 g

Ser dojrzewajacy podpuszczkowy — 150 ¢

Do dekoracji:

Pomidory koktajlowe — 1 duza gatazka
Oliwki — 1 mate opakowanie
Winogrona ciemne — kilka matych gron
Orzechy wtoskie — 70 g

Miod — kilka tyzek stotowych
Rozmaryn — peczek

Poszczegolne gatunki sera pokroi¢ w dsemki, kostke i plastry. Roztozy¢
po obwodzie deski wokét umieszczonej posrodku miseczki z miodem.
Poprzektada¢ dodatkami dekoracyjnymi.
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Deski serow

Dla 4-6 os6b

Biata deska serow —

z serem solankowym,
mozzarellg i twarogiem
wedzonym

Ser typu wtoskiego — 200 g
Ser solankowy — 150 g
Sernagrilla - 100 ¢
Mozzarella — 100 g

Twarég wedzony — 200 g

Do dekoracji:

e Truskawki — 300 ¢

Boréwki — 200 g

Winogrona jasne — kilka matych gron
Orzechy wtoskie — 70 g

Miod — kilka tyzek stotowych

Poszczegolne gatunki sera pokroi¢ w dsemki, kostke i plastry. Roztozy¢
po obwodzie deski wokét umieszczonej posrodku miseczki z miodem.
Poprzektada¢ dodatkami dekoracyjnymi.
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