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PRZEPISY OD WAS,
NO BO SKAD?

Wyjatkowa jakosc produktow z Piatnicy to zastuga najlepszego
polskiego mleka, poszanowania tradycji oraz doswiadczenia
ludzi, z ktorymi wspotpracujemy. To dzieki temu mozemy
poszczycic sie tak duzym gronem fanow!
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Ten e-book to najlepszy dowod na to, jak wspaniafa spotecznosc otacza naszg marke.
To juz druga edycja publikacji, w ktorej zawarlismy przepisy naszych fanow
i znajdziecie tutaj receptury, ktore zostaty nagrodzone w naszym cyklicznym konkursie
na Facebooku. Zapoznajcie si¢ z nimi: my wciaz jesteSmy pod wrazeniem kreatywnosci
naszych sympatykow, bo wybieranie najlepszych przepisow sposrod wszystkich

zgloszen bylo ogromnym wyzwaniem.
W e-booku znajdziecie 20 przepisow na rozne dania z produktami z Pigtnicy. Sa tutaj

i desery, i przekaski, i dania obiadowe, wiec kazdy znajdzie cos dla siebie. Zachecamy

jednak do przetestowania kazdego przepisu, bo to receptury najlepsze z najlepszych!
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Piatnica

Znajdz nas w sieci: ﬁ @ P ’ATN l CA

A co najwazniejsze: Wasze.


https://piatnica.com.pl/
https://www.facebook.com/PiatnicaOSM/
https://www.instagram.com/piatnicaosm/

Spis tresci

Wielkanocne potrawy z Piatnica

*  Mazurek czekoladowy z masg mascarpone i bakaliami
+ Stonecznikowiec
¢ Kolorowa safatka wielkanocna

» Sernik od serca
Dania dla dzieci z Piatnica

* Lody na serku wiejskim

¢ Lody truskawkowo-smietankowe na patyku

¢ Tort karmelowy

¢ Gofry smietankowe z lodami, bitg Smietana i owocami

Owocowe desery z Pigtnicy

+ Labedzie z bitg Smietana, serkiem mascarpone
| sezonowymi owocami
. Budyﬁ waniliowy z karmelizowanymi brzoskwiniami

*  Sernik baskijski
«  Owocowy zawrot glowy

Przepisy z Twarogiem Wiejskim z Pigtnicy

¢ Letnia satatka z kulkami twarogowym

*  Galette z twarogiem i borowkami

* Pizza od Pigtnicy

*  Syrniczki

* Muszle nadziewane twarogiem, kasza jaglana

i suszonymi pomidorami

Jesienne kanapki z Piatnica

* Jesienne kanapki podwojnie dyniowe
* Jesienne kanapki z dynig i sliwka
+ Kanapki z twarogiem z Piatnicy, figami,

miodem i orzechami wloskimi
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gwiqteczne potrawy z Piatnicg

MAZUREK CZEKOLADOWY
Z MASA MASCARPONE | BAKALIAMI

Mazurek, ktéry nie tylko raduje oczy, ale tez kubki smakowe? Sprobuj wersji z kwasnym dzemem,
masg z serka mascarpone i czekolada. Pamigtaj o okolicznosciowych dekoracjach!

Autorka przepisu:

MONIKA L.

Przygotowanie:

Krok 1. Za pomoca noza potacz make z mastem, solg i cukrem, krotko zagniec ciasto.

Uformuj kulke, sptaszcz, owin w folie spozywczg i wtoz do lodowki na okoto 30 minut.
+ 250 g Mascarpone z Pigtnicy Nastepnie cienko rozwatkuj ciasto, wyt6z nim forme i wyréwnaj brzegi, a dno ciasta

ponaktuwaj za pomocg widelca. Schtodz jeszcze przez chwile w lodowce. Piecz

w 195°C przez 12-15 minut, pozostaw do przestudzenia.

« 200 ml Smietanki 30%

z Pigtnicy Krok 2. Smietanke podgrzej, dodaj potamang na mniejsze kawatki czekolade, poczeka;
2 minuty i wymieszaj catos¢ do uzyskania gtadkiej konsystencji. Pozostaw na kilka
minut do przestudzenia, a nastepnie, miksujac, dodawaj serek mascarpone az do

uzyskania gtadkiej masy.

Krok 3. Dno ciasta przykryj dzemem porzeczkowym, a nastepnie natoz mase z serka
mascarpone. Wierzch wyrownaj i posyp pokrojonymi orzechami nerkowca.

Krok 4. Cafos¢ ozdob pistacjami, ptatkami gorzkiej czekolady i stodkosciami wedtug

wlasnego uznania.




Wielkanocne potrawy z Piatnica

SLONEGZNIKOWIEC

Stoneczniki to nie tylko pigkne kwiaty i obraz Van Gogha, ale tez doskonaly dodatek do ciast!
Jesli jeszcze nie znasz stonecznikowca, Wielkanoc to najlepszy moment, by wyprobowaé ten pyszny deser!

Autorka przepisu:

MALGORZATA R.

Przygotowanie:

Krok 1. Biatka oddziel od zottek i ubij z cukrem. Dodaj zottka i pozostate sktadniki

ciasta, a nastepnie delikatnie wymieszaj. Piecz przez okoto 20 minut w 180°C.

« 500 ml Smietanki 36% Krok 2. Stonecznik upraz z mastem i cukrem, a nastepnie wystudz. Kajmak utrzyj
z Piatnicy z masfem.
. 220g gmietany 18% z Piatnicy Krok 3. Zelatyn@ rozpusc w 1/4 szklanki goracej wody i wystudz. Smietanke 36%

utrzyj z cukrem, a nastepnie powoli wlewaj drugg Smietane oraz przestudzong
zelatyne.

Krok 4. Biszkopt przekroj na pot. Pierwszy ptat ciasta nasgcz sokiem z cytryny
i wytoz masa Smietanowg, a nastepnie przykryj druga czescig ciasta.

Krok 5. Wierzch nasacz sokiem z cytryny i rozsmaruj mase kajmakowa.

Udekoruj stonecznikiem i wstaw do lodowki. Podawaj po schtodzeniu.




Wielkanocne potrawy z Piatnica

KOLOROWA SALATKA WIELKANOGCNA

Wielkanoc bez satatki jest jak lodowka bez produktéw z Pigtnicy! Koniecznie przetestuj te lekka wariacje
na temat klasycznej jarzynowej. Ta wersja nie powoduje wyrzutow sumienia!

Autorka przepisu:

MALGORZATA A.

150 g Serka Wiejskiego z Pigtnicy

Przygotowanie:

Krok 1. W duzym naczyniu wymieszaj miks safat z rukola, pokrojone suszone pomidory,
nasiona stonecznika oraz kule mozzarelli.

Krok 2. W osobnym naczyniu przygotuj sos musztardowy, mieszajac oliwe z oliwek,
wode, sok z cytryny, musztarde, miod, sol i pieprz. Dodaj sos musztardowy do safatki
i delikatnie wymieszaj.

Krok 3. Na wierzchu satatki utoz cwiartki jajek oraz ziarenka serka wiejskiego z Pigtnicy.
Dopraw catosc solg i pieprzem. Satatke podawaj od razu, zeby moc cieszy¢ sie jej
Swiezym smakiem.




gwiqteczne potrawy z Piatnicg

SERNIK OD SERCA

Nie ma Wielkanocy bez sernika, szczegélnie bez takiego z twarogiem sernikowym z Piatnicy.
Bakaliowo-karmelowa polewa perfekcyjnie wieficzy to stodkie dzieto sztuki!

Autorka przepisu:

NATALIA D.

»  1kg Twarogu Sernikowego
z Piagtnicy

« 200g smietany 18% z Piatnicy

« 300g Smietanki 36% z Piatnicy
+ 250 g Mascarpone z Pigtnicy

Przygotowanie:

Krok 1. Herbatniki zmiel razem z orzechami na piasek, dodaj roztopione masto
i wymieszaj. Wylep herbatnikowym piaskiem dno i boki tortownicy o srednicy

22/23 cm. Odstaw na chwile do lodowki.

Krok 2. Ser przet6z do misy miksera. Dodaj cukier i jajka, miksuj przez okoto minute.
Dodaj pozostate sktadniki (Smietane i budynie), miksuj jeszcze przez chwile, az do

uzyskania gtadkiej masy.

Krok 3. Mase serowg wylej do tortownicy i piecz w temperaturze 150°C przez okoto
90 min. Pamietaj, by do piekarnika razem z sernikiem wstawic foremke (naczynie
zaroodporne) z wrzgcg woda.

[(rok 4. Orzechy posiekaj, daktyle pokroj. Kajmak wymieszaj z serkiem mascarpone.
Smietanke ubij i wmieszaj delikatnie do masy kajmakowej, a na koniec dodaj bakalie
i wymieszaj catosc. Wytoz krem na schtodzony sernik i wtoz na catg noc do lodowki.

Krok 5. Przed podaniem udekoruj sernik struzkami sosu kajmakowego przygotowanego
z kajmaku i mleka (wystarczy doktadnie wymieszac) i udekoruj bakaliami.




Dania dla dzieci z Piatnica

LODY NA SERKU WIEJSKIM

‘ Lody z serka wiejskiego? Nie ma dla Was rzeczy niemozliwych! Wystarczy zblendowac ulubione owoce

z naszym serkiem, a lekki i zdrowy deser dla dzieci (i nie tylko...) gotowy!

s

Autorka przepisu:

IGA G.

+ 250 g Serka Wiejskiego

¢ Pitricy Przygotowanie:

Krok 1. Zmiksuj wszystkie sktadniki i wtoz do zamrazarki na kilka godzin.

Krok 2. Mase nat6z do wafelkow przy pomocy tyzki do lodow.




Dania dla dzieci z Piatnica

.LODY TRUSKAWKOWO -
SMIETANKOWE NA PATYKU

1 Najlepszy letni deser? Lody, oczywiscie! Obowiazkowo na patyku, z dodatkiem owocow

(
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} i kremowej $mietanki z Piatnicy. Doskonale smakuja i jeszcze lepiej orzezwiaja!

Autorka przepisu:

BASIAS.

200 ml Smivionki 30% Przygotowanie:

z Pigtnicy

Krok 1. Truskawki umyj i usun szyputki. Przetoz owoce do wysokiego naczynia i zblenduj.
Krok 2. Schtodzong smietanke 30% ubij na sztywno, dodajgc do niej cukier puder.

Krok 3. Do specjalnych pojemniczkow na lody dodawaj na przemian 1-2 tyzki

zmiksowanych truskawek i bitej smietany. Na koniec wtoz w mase patyczki do lodow.

Umiesc lody w zamrazarce na co najmniej 12 godzin.




Dania dla dzieci z Piatnica

TORT KARMELOWY

Wyjatkowe chwile zastuguja na wyjatkowa oprawe! Tort karmelowy sprawdzi si¢ na kazd okazje
i podbije serca (oraz podniebienia) domownikéw w kazdym wieku!

Autorka przepisu:

MARIOLA G.

« 250 ml Smietanki 36% z Piatnicy
« 100 g Mascarpone z Pigtnicy

e 250 g Mascarpone z Pigtnicy
e 250 ml gmietany 30% z Piatnicy

+ 120 g Mascarpone z Pigtnicy
« 150 ml Smietanki 36% z Pigtnicy

e 250 g Mascarpone z Piagtnicy
« 330 ml Smietanki 36% z Pigtnicy




Dania dla dzieci z Piatnica

TORT KARMELOWY

Przygotowanie:

Krok 1. Rozgrzej piekarnik do 175°C. Oddziel biatka od zottek, wlej biatka do misy robota kuchennego, dodaj szczypte soli
i ubij na sztywng piane. Wsypuj do niej stopniowo cukier (po tyzce), ubijaj. Nastepnie do ubitych biatek dodawaj po jednym
zoftku i miksuj na predkosci 3 przez 2 minuty do pofaczenia sie zottek z biatkiem.

Krok 2. Make przesiej do miseczki i dodaj proszek do pieczenia. Zmien predkosc robota kuchennego na 2 i miksuj przez
1 minute, powoli dosypujac do ubitych jajek make.

Krok 3. Wyto6z tortownice papierem do pieczenia. Mase przetoz do formy i wtoz do piekarnika. Piecz przez 35 minut

do suchego patyczka.

Krok 4. Przygotuj krem mascarpone z dodatkiem kremu orzechowo-czekoladowego: do misy robota wtoz serek mascarpone,
dodaj smietanke. Ubij, a do ubitego kremu dodaj krem orzechowo-czekoladowy i wymieszaj.

Krok 5. Przygotuj krem malinowy: zelatyne zalej niewielka iloscia zimnej wody i odstaw do napecznienia. Do misy robota
wtoz maliny i zblenduj je. Zelatyne rozpuscé (nie gotuj), wmieszaj do niej 2-3 tyzki purée z malin, a nastepnie przelej miksture
do reszty malin i doktadnie wymieszaj. Odstaw do lodowki na okoto 20-30 minut, aby catosc lekko zgestniata. Dzieki temu
podczas miksowania krem nie bedzie sie rozlewat.

Krok 6. Przygotuj krem kajmakowy: smietanke i mascarpone umies¢ w mikserze i ubij na sztywno. Pod koniec ubijania
dodawaj do masy po fyzce kajmaku, delikatnie mieszajac.

Krok 7. Przygotuj krem mascarpone ze Smietang i biatg czekoladg: czekolade i Smietanke umies¢ w naczyniu zaroodpornym
i rozpusc w kapieli wodnej. Zostaw mase do ostygniecia: musi byc zimna, zanim zaczniemy jg ubijac. Schtodzong mase przetoz
do miksera, dodaj mascarpone i ubijaj na srednich obrotach. Uwaga: nie ubijaj zbyt dtugo - krem moze sie zwarzyc!

Krok 8. Przygotuj poncz: do kubka wlej przestudzong wode, dodaj likier, amaretto, cukier puder i sok z cytryny.
W wers;ji dla dzieci wykorzytaj do ponczu jedynie wode, cukier puder i sok z cytryny. Gotowy poncz przelej do spryskiwacza.

Krok 9. Przejdz do przekfadania tortu: przekroj biszkopt na 3 czesci. Pierwszy ptat nasgcz ponczem, natéz konfiture
i krem malinowy. Potoz drugi ptat biszkoptu, rozsmaruj na nim krem mascarpone z kremem orzechowo-czekoladowym.
Potoz ostatni ptat biszkoptu, rozsmaruj na nim krem kajmakowy, nastepnie krem malinowy, a catosc udekoruj bita Smietang,

ciasteczkami i krowkami wedtug uznania.




Dania dla dzieci z Piatnica

GOFRY SMIETANKOWE Z LODAMI,
BITA SMIETANA | OWOCAMI

Bez tego deseru wakacje sie nie licza! Puszyste gofry kochaja wszyscy, szczegélnie z bitg Smietana

i sezonowymi owocami. By je zjesé, wcale nie musicie wybierac si¢ nad morze!

Autorka przepisu:

JUSTYNA W.

vicay:

- 180g gmietany 18% z Pigtnicy

+ 250 ml dobrze schiodzonej
Smietanki 30% z Piatnicy

Przygotowanie:

Krok 1. Do miski wbij jajka, wlej wode i olej, dodaj Smietane i cukier.
Catosc krotko wymieszaj mikserem do potaczenia sie sktadnikow.

Krok 2. Do drugiej miski wsyp skfadniki suche (make, proszek do pieczenia
oraz sol) i wymieszaj tyzka, dosypuj porcjami do masy jajecznej i miksuj do
uzyskania jednolitego ciasta.

Krok 3. Rozgrzej gofrownice. Piecz gofry przez okoto 4-4,5 minuty, do chwili

az sie zarumienia.

Krok 4. Do wysokiego naczynia wtoz wszystkie sktadniki potrzebne do przygotowania
bitej Smietany. Miksuj na najwyzszych obrotach przez kilka minut, a nastepnie natoz
na wystudzonego gofra razem z ulubionymi lodami i owocami.




Owocowe desery z Pigtnica

LABEDZIE Z BITA SMIETANA, SERKIEM
MASCARPONE | SEZONOWYMI OWOCANMI

=
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Autorka przepisu:

» 250 g Mascarpone z Pigtnicy
« 200 ml Smietanki 30%
z Piagtnicy

smakuja doktadnie tak dobrze, jak wygladaja!

Zapowiada si¢ niezly odlot! Labedzie z serkiem mascarpone i owocami zachwyca domownikow:

Przygotowanie:

Krok 1. Zagotuj wode i masto, zmniejsz ogien i wsyp make. Mieszaj energicznie az
powstanie zwarta, gesta masa, a nastepnie zdejmij z palnika i wystudz. Po wystudzeniu

dodawaj do ciasta stopniowo jajka, proszek do pieczenia i miksuj na jednolita mase.

Krok 2. Gotowa mase przetoz do worka cukierniczego z wieksza tylka w ksztatcie
gwiazdki i na blaszce wytozonej papierem do pieczenia wyciskaj ksztatt fezki. Wtoz do
nagrzanego do 180°C stopni piekarnika i piecz przez okoto 25-30 minut. W czasie
pieczenia nie otwieraj piekarnika, bo ciasto opadnie. Gdy ciastka nabiorg ztotego
koloru, wyjmij je z piekarnika i wystudz.

Krok 3. Gotowe ciastka przekroj na pot: gorng, przekrojona czes¢ jeszcze raz przekroj
wzdtuz na pofowe: powstang z nich fabedzie skrzydta.

Krok 4. Na drugiej blaszce wyciskaj szyje tabedszi, czyli ksztatt cyfry 2. Upiecz szyjki.

Ich czas pieczenia bedzie krotszy, piecz je przez 15 minut.

Krok 5. Mocno schtodz wszystkie sktadniki na krem, a nastepnie ubijaj serek
mascarpone, smietanke i cukier tak dtugo, az powstanie gesta masa.

Krok 6. Na dolng, przekrojona czesc¢ natoz krem i umocuj w nim szyje oraz skrzydta
tabedzia. Na kremie roztoz ulubione sezonowe owoce.




Owocowe desery z Pigtnica

BUDYN WANILIOWY
Z KARMELIZOWANYMI BRZOSKWINIAMI

Nie masz zbyt dobrych skojarzen z budyniem? Sprobuj tej wersji z pysznymi,
karmelizowanymi brzoskwiniami, a pokochasz ten deser na nowo!

Autorka przepisu:
RENIA K.

. T

+ 250 ml Mleka Wiejskiego 2%

¢ Piatnicy Przygotowanie:

Krok 1. Pofowe mleka wlej do garnka, dodaj cukry, masto i zagotuj. Pozostate mleko
wymieszaj z zéttkiem i maka ziemniaczana. Wlej do garnka z mlekiem, chwile gotuj

i doktadnie wymieszaj. Odstaw do ostudzenia i przykryj budyn folig spozywcza.
Chtodny budyn przetoz do pucharkow.

Krok 2. Brzoskwinie umyj, osusz i obierz, a nastepnie pokroj na mafe kawatki.
Przetoz na patelnie i skarmelizuj, dodajac cukier i masto. Skarmelizowane
owoce umiesc na budyniu w pucharkach i udekoruj borowkami oraz listkami miety.




Owocowe desery z Pigtnica

SERNIK BASKIJSKI

Wydaje Ci sig, ze o sernikach wiesz wszystko? Wyprébuj ten przepis, a przekonasz sie,
ze na temat tego wyjatkowego ciasta nie powiedziano jeszcze ostatniego stowa!

° e -, O _mm 8 ° °

Autorka przepisu:

EWELINA K.

-

Przygotowanie:

Krok 1. Tortownice o srednicy 24-26 cm wytoz papierem do pieczenia. Piekarnik

nagrzej do 200°C. Masto roztop, a ciasteczka rozkrusz w malakserze lub mikserze
« 750 g serka Twéj Smak z hakiem na pyti dodaj do nich ptynne masto. Wymieszaj i wygnie¢ mokrymi
okruchami spod tortownicy, lekko je uklepujac. Podpiecz przez 6-8 minut

Naturalny z Pigtnicy
i zostaw do ostudzenia.

+ 250 g Mascarpone z Pigtnicy
Krok 2. Wszystkie serki (kremowe i mascarpone) utrzyj mikserem razem z cukrem,
cukrem z wanilig i sol. Stopniowo dodawaj po jednym jajku, ciagle miksujac

na wolnych obrotach. Na koncu do kremowej masy powoli wlej smietanke.

* 400 ml Smietanki 30-36% Gotowa masa powinna by¢ ptynna: bardzo wolno wlej jg na upieczony spod.
z Pigtnicy

Krok 3. Piekarnik nastaw na 220 lub 230°C i wstaw do niego sernik na 35-40 minut.
Wierzch powinien sie przypiec na ciemny kolor, a sam sernik ,,trzasc sie” na srodku,

gdy nim poruszysz. Wyjmij sernik z piekarnika i gdy wystygnie, wstaw go na kilka

godzin do lodowki.




Owocowe desery z Pigtnica

OWOCOWY ZAWROT GLOWY

H il
Lekki deser poszukiwany? Przetestuj ten przepis: kolorowe galaretki sprawia,
ze Swiat bedzie sie malowat w teczowych barwach!

Autorka przepisu:

ANITA Z.

*alol 1”1" 1._
oAy JINe

+ 300 g Skyru Naturalnego

S Przygotowanie:

Krok 1. Pierwsza galaretke rozpusc w 500 ml wody, kolejng w 120 ml wody
z dodatkiem 3 tyzek zelatyny i zostaw do wystudzenia. Kazdy kolejny kolor galaretki

rozpus¢ w SO0 ml wrzacej wody i wystudz. Czesé kazdej z galaretek po przestudzeniu
przelej do formy.

Krok 2. Kiedy pierwsza warstwa galaretki w formie stezeje, do galaretki z zelatyna
dodaj skyr, wymieszaj i wylej na galaretke, tworzac drugg warstwe. Wylewaj masy
na przemian: warstwa kolorowej galaretki, warstwa jogurtowa.

Krok 3. Udekoruj galaretki sezonowymi owocami. Przed podaniem wtoz forme
z deserem do goracej wody na 30 sekund, co utatwi wyjecie z niej galaretki.




Przepisy z Twarogiem Wiejskim z Pigtnicy

LETNIA SALATKA
Z KULKAMI TWAROGOWYMI

Latem mniej znaczy wiecej! Na obiad w upalny dzien wybierz lekkg satatke z warzywami i owocami
sezonowymi, a kulki twarogowe to dodatek, ktory doda Ci energii do dziatania!

Autorka przepisu:

GRAZYNA M.

Przygotowanie:

Krok 1. Umyte i pokrojone sktadniki przetoz do miski i wymieszaj.

Krok 2. Przygotuj kulki twarogowe. Potacz twarog wiejski z Pigtnicy ze Smietanka
i doktadnie wymieszaj. Z gotowej masy tworz kulki o wielkosci duzego orzecha
laskowego. Mozesz obtoczyc je w ulubionych ziotach, orzechach lub sezamie.

« 250 g Twarogu Wiejskiego Krok 3. Przygotuj sos pomaranczowy, taczac wszystkie jego sktadniki.
Psltlustego z Piatnicy Polej sosem produkty znajdujace sie w misce i doktadnie wymieszaj cafosc.
e 2lyiki Smietanki 36% z Piatnicy Na wierzchu satatki utoz kulki twarogowe.




Przepisy z Twarogiem Wiejskim z Pigtnicy

GALETTE Z TWAROGIEM | BOROWKAMI

Kruche ciasto, sezonowe owoce i aksamitna masa serowa to wszystko, czego potrzebujesz,
by poczuc niebo w gebie! Ten przepis to prawdziwa letnia doskonatosé!

Autorka przepisu:

WIOLETA B.

Przygotowanie:

Krok 1. Potacz make krupczatke, cukier, zimne masto oraz jajka i zagniec ciasto.
Podziel je na 2 czesci i schtodz je w lodowce przez 15 minut.

Krok 2. Wyjmij ciasto i utoz je na blaszce. Potacz ser z cukrem, cukrem waniliowym

250 g Twarogu Wiejskiego i zottkiem. Wyt6z mase serowg na ciasto, a brzegi zagnij do srodka. Na masie serowej
Tustego z Pigtnicy ut6z borowki i lekko weisnij je w mase. Posmaruj brzegi ciasta biatkiem i posyp cukrem
do wypiekow.

Krok 3. Piecz w 180°C przez 20-25 minut, az ciasto sie zarumieni na brzegach,
a borowki zaczng delikatnie pekac. Po upieczeniu posyp cukrem pudrem.




Przepisy z Twarogiem Wiejskim z Pigtnicy

PIZZA OD PIATNICY

Czy ktos powiedziat ,,pizza”? Na dzwigk tego sfowa wszystkim cieknie slinka! Tak sie skfada,

ze to wloskie danie mozna przygotowaé réwniez na bazie... twarogu! Sprobujesz?

Autorka przepisu:

KATARZYNA P.

500 g Twarogu Wiejskiego

Potttustego z Pigtnicy

+  1lyika Mleka Wiejskiego 2%

¢ Pitricy Przygotowanie:

Krok 1. Zblenduj wszystkie sktadniki ciasta. Do wysmarowanego olejem naczynia
zaroodpornego wyfoz ciasto, rownomiernie je rozprowadz i wstaw do piekarnika
rozgrzanego do 180°C na okoto 25 minut.

Krok 2. Obrang cebule pokroj w piora, pieczarki i pomidora - w plasterki, a papryke
- w paski. Podpieczony spod posmaruj koncentratem pomidorowym i wytoz kolejno:
cebule, papryke, pieczarki, szynke, pomidora, mozzarelle i ser zotty.

Krok 3. Gotowa pizze wtoz do rozgrzanego do 180°C piekarnika na okofo 10-15 minut.
Przed podaniem wytoz na pizze usmazone wczesniej jajko sadzone i posyp
szczypiorkiem.




Przepisy z Twarogiem Wiejskim z Pigtnicy

SYRNICZKI

Delikatne, idealne na $niadanie lub podwieczorek, najsmaczniejsze ze $mietana i owocami:
to musza by¢ syrniczki! Dla kogo je przygotujesz?

« » €]
Autorka przepisu:

NATALIA H.

+ 250 g Twarogu Wiejskiego
Ttustego z Pigtnicy

Przygotowanie:

Krok 1. Widelcem rozgniec twarog, nie miksuj: dodaje to placuszkom przyjemne;
faktury i pozwala wyczuc ziarnistosc Twarogu Wiejskiego. Dodaj jajko (mozesz dodac
z6ttko i osobno ubic biatko), a nastepnie cukier i powoli make. Dokfadnie zagniec
catosc, zrob z masy kulki i wstaw do lodowki na 15-20 minut.

Krok 2. Zwilz rece i formuj syrniczki tak jak kotlety, obtaczajac kazdego z nich
w mace.

Krok 3. Smaz na roztopionym masle do zrumienienia z obu stron. Podawaj gorace
ze Smietang i ulubionymi owocami.




Przepisy z Twarogiem Wiejskim z Pigtnicy

MUSZLE NADZIEWANE TWAROGIEM, KASZA
JAGLANA | SUSZONYMI POMIDORAMI

Szukasz nowego sposobu na makaron? Wyprobuj ten przepis! Nadziewane twarogiem i kasza

muszle idealnie nadaja si¢ na obiad dla bliskich lub do lunchboxa!

—
[ ]

Autorka przepisu:

MARZENA J.

A

e EeemT

o g e

+ 120 ml Mleka Wiejskiego 2%
z Pigtnicy
+ 250 g Twarogu Wiejskiego

Thatogo s Paenicy Przygotowanie:

Krok 1. Makaron ugotuj wedtug przepisu na opakowaniu, a kasze zalej wrzacg woda.
Odstaw jg na 15 minut, a nastepnie dodaj mleko i gotuj tak dtugo, az kasza wchtonie
ptyn. Wystudz.

Krok 2. Do kaszy dodaj twarog, pokrojone w mniejsze czastki pomidory z zalewy,
przecisniety czosnek, przyprawy. Potacz wszystkie sktadniki i nadziewaj przygotowang
masg makaronowe muszle.

o Tlyzka oliwy

e 1cebula Krok 3. Na oliwie zeszklij drobno posiekang cebule. Dodaj drobno posiekany czosnek

i od razu zalej passata. Smaz przez 2-3 minuty, dopraw bazylia, solg i pieprzem.

o 2 zabki czosnku k | ! ! )
Tak przygotowang passate wylej na dno miseczek, a odrobine zostaw do polania muszli

« 1passata pomidorowa

z gory. Uktadaj wypetnione serem muszle w miseczkach i polej pozostawiona passata.




Jesienne kanapki z Piatnicy

JESIENNE KANAPKI PODWOJNIE DYNIOWE

’ Jesienig kroluje tylko jedno warzywo: dynia! Jesli szukasz sposobu na dania z jej wykorzystaniem, ‘
przygotuj te urocze buteczki z pasty dyniowa. Szare dni od razu odzyskaja kolor!

| |
R

[ ]
Autorka przepisu:

MAGDALENA M.

Sktadniki:

dyniowe butki
« 500 g maki pszennej

+ 200 gpurée z dyni

+ 4 lyiki roztopionego Masta
Wiejskiego z Pigtnicy

+ 200 ml Mleka Wiejskiego
2% z Piatnicy

e 20 gswiezych drozdzy

«  potilyzeczki soli

+  potiyzeczki cukru

Przygotowanie:

. 1jajk°

Krok 1. Bazg do pasty i butek jest purée z dyni. Pokroj dynie, polej ja delikatnie
olejem i upiecz do migkkosci przez okoto 40 minut w 200°C. Wystudz, usun skorke,
zblenduj i purée gotowe!

+  dodatkowo kilka lasek cynamonu
(jako gatazki dyni)

+  sznurek bawelniany

Krok 2. Przygotuj dyniowe butki. Drozdze rozpusc w cieptym mleku wymieszanym

dyniowa pasta kanapkowa
100 g serka Twoj Smak

z przyprawami z Piatnicy

100 g purée z pieczonej dyni

duza szczypta soli

szczypta grubo mielonego chilli

dodatki

pofowa swiezej figi pokrojonej
w plastry

kilka listkow swiezego szpinaku

kilka gatazek swiezego tymianku

z cukrem. Dodaj do pozostatych sktadnikow i wyrob gtadkie ciasto. Odstaw na
godzine do wyrosniecia.

Krok 3. Podoziel ciasto na 8 rownych czesci, uformuj kulki. Kazdg z nich przewiaz
bawetnianym sznurkiem, tworzac ksztatt dyni. Gotowe butki ut6z na blaszce
wytozonej papierem, odstaw na 15 minut do wyrosniecia, a nastepnie piecz przez
20 minut w 180°C. Usun sznurek i w kazdg buteczke whij kawatek laski cynamonu,
tworzac dynie.

Krok 4. Zrob paste dyniowg. Wystarczy wymieszac doktadnie wszystkie sktadniki.

Krok 5. Przygotuj kanapki podwojnie dyniowe. Przekroj butke, posmaruj pasta

kanapkowa, a na wierzchu utoz figi, szpinak i tymianek.



Jesienne kanapki z Piatnicy

JESIENNE KANAPKI Z DYNIA | SLIWKA

Pieczona dynia i marynowana, korzenna sliwka to duet, ktory rewelacyjnie si¢ komponuje.
Kwaskowata sliwka balansuje stodycz dyni, a Ty masz zbalansowany, jesienny positek!

3

Autorka przepisu:
MALGORZATA G.

i
I
I

Sktadniki:

e 2kromki petnoziarnistego

pieczywa

+ 100 g Serka Wiejskiego Przngtowa n ie:

Wysokobiatkowego z Piatnicy ) . ) L o . L
+ 2 plastry pieczonej dyni Krok 1. Na pieczywo natoz porcje Serka Wiejskiego z Pigtnicy. Ut6z na kazdej kromce
(50-70¢)
e 4 korzenne, marynowane
sliwki (40 g)

+  kilka plasterkow czerwonej,

troche pieczonej dyni i marynowanej sliwki, dodaj tez piklowang cebule.

Krok 2. Posyp kanapki prazonymi ziarnami konopi i natkg pietruszki.

piklowanej cebulki

dodatki

+  natka pietruszki

«  prazone ziarna konopi




Jesienne kanapki z Piatnicag

KANAPKI Z TWAROGIEM PIATNICA,

FIGAMI, MIODEM | ORZECHAMI WLOSKIMI

Kanapka na stodko? Dlaczego nie? Ta w jesiennym wydaniu pachnie swiezymi figami i miodem,

. a orzechy nadaja jej wyjatkowa teksture. Komu przygotujesz taki positek?

Autorka przepisu:

SYLWIA D.

o o
"

L

' Skiadniki:

2 kromki pieczywa

« 100 g Twarogu Wiejskiego
Pottlustego z Pigtnicy
11yzka cukru
11yzeczka cukru waniliowego

2 figi

dodatki

kilka orzechow wtoskich

miod

- P

Przygotowanie:

Krok 1. Pieczywo podsmaz na patelni grillowej po minucie z kazdej strony.

Krok 2. Twarog rozdrobnij widelcem, wymieszaj z cukrem i cukrem waniliowym,
a figi pokroj w plastry o grubosci 2 mm.

Krok 3. Na kromki chleba potoz twardg, figi, posyp catos¢ orzechami wtoskimi
i polej miodem.




ZYCZYMY
SMACZNEGO

z Piatnicy, no bo skad.
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Pomyst, projekt i realizacja: (pIATNICA) & handmade.





