








































PlAcUsZkI Z SeRkA I Od SeRcA
Puszyste placuszki to zawsze dobry pomys� na wspólny posi�ek!

Od serca, z dodatkiem serka � na d�ugo pozostan� w mi�ej pami�ci.
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Autor przepisu:
JOANNA K.JOANNA K.

Sk�adniki:
ciasto
� 200 g Serka wiejskiego z Pi�tnicy
� 2 jajka
� 80 g m�ki orkiszowej
� ‰ �y�eczki proszku do pieczenia

nadzienie
� 250 g Twarogu wiejskiego
  pó�t�ustego z Pi�tnicy
� 40 g erytrytolu
� 100 ml �mietanki 30% z Pi�tnicy

Krok 1. Wszystko sk�adniki na ciasto zblenduj na g�adk� mas�. Uformuj i usma�
grubsze placuszki. 

Krok 2. Sk�adniki na nadzienie zblenduj.

Krok 3. Jeszcze ciep�e placuszki posmaruj nadzieniem serowym i zwi� w kszta�t
koperty, zaginaj�c brzegi do �rodka.

Przygotowanie:

Walentynkowe dania z Pi�tnic� Najlepsze przepisy    lutego



Dro�d�owe ciasto z dodatkiem sera to wysmakowana klasyka.
Zainspiruj si� i zachowaj na ka�d� okazj� �wi�towan� w gronie najbli�szych!
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Krok 1. Do miski wlej pó� szklanki letniego mleka, dodaj pokruszone 
dro�dze,  2 �y�ki cukru, 1 �y�k� m�ki. Wymieszaj na jednolit� mas�.
M�k� wsyp do innej miski, zrób do�ek i wlej rozczyn z dro�d�y. Przykryj 
�ciereczk� mieszank� i odstaw do wyro�ni�cia. �ó�tka przeznaczone na 
ciasto utrzyj z cukrem. Mas�o roztop w rondelku. 

Krok 2. Do m�ki z rozczynem dodaj �ó�tka, reszt� mleka, sól i wyrób ciasto. Kiedy ciasto b�dzie odkleja� si� od r�ki, 
wlej porcjami przestudzone mas�o, nie przerywaj�c wyrabiania. Na koniec ciasto powinno by� g�adkie, l�ni�ce i pe�ne 
p�cherzyków powietrza, wtedy pozostaw je w ciep�ym miejscu do wyro�ni�cia.

Krok 3. Do miski prze�ó� ser, �ó�tka, cukier, �mietank�, cukier wanilinowy i dok�adnie po��cz wszystkie sk�adniki. 
Wyro�ni�te ciasto rozwa�kuj na placek w kszta�cie prostok�ta, na�ó� farsz z sera i zwi� w rulon. Pokrojone na plastry 
ciasto u�ó� na blaszce wy�o�onej papierem do pieczenia. Zostaw do wyro�ni�cia. Posmaruj �limaczki roztrzepanym 
�ó�tkiem, posyp cukrem. Piecz w nagrzanym do 170°C piekarniku
oko�o 15�20 minut.

Przygotowanie:

SeRoWe �LiMaCzKi

Sk�adniki:
ciasto
� 1 kg m�ki
� 100 g dro�d�y
� 150 g mas�a
� 110 g cukru
� 500 ml Mleka wiejskiego 3,2%
  z Pi�tnicy
� 8 jajek
� ‰ �y�eczki soli

nadzienie serowe
� 500 g Twarogu wiejskiego
  pó�t�ustego z Pi�tnicy
� 2 �y�ki �mietanki 30% z Pi�tnicy
� 2 jajka
� 4 �y�ki cukru pudru
� 1 cukier wanilinowy

kruszonka
� 50 g mas�a
� 50 g cukru pudru
� 100 g m�ki

Autor przepisu:
MARIOLA G.MARIOLA G.

Walentynkowe dania z Pi�tnic� Najlepsze przepisy    lutego



ZiElOnE NaLe�NiKi BeZ GlUtEnU
Wytrawne �niadanie? To wykwintny pomys�, by dobrze rozpocz�� dzie�!

A je�eli marz� si� wam bezglutenowe nale�niki, mamy idealny zielony przepis na t� okazj�!
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Autor przepisu:

ANITA Z.ANITA Z.

Sk�adniki:
ciasto
� 100 g �wie�ego szpinaku
� 120 g m�ki ry�owej
� 40 g m�ki ziemniaczanej
� … �y�eczki soli
� 3 jajka
� 200 ml gazowanej wody

dodatki
� serek Twój Smak z Pi�tnicy
� sezonowe warzywa

Krok 1. Jajka wymieszaj ze szpinakiem, dodaj m�k� ry�ow�, m�k� ziemniaczan�,
i sól. Zmiksuj wszystko i dodaj wod� � musisz uzyska� rzadkie ciasto.

Krok 2. Sma� cienkie nale�niki � z obu stron. Usma�one powinny by� elastyczne.

Krok 3. Posmaruj serkiem, dodaj sezonowe warzywa � na przyk�ad 
rzodkiewk�, plasterki ogórka, gar�� szczypiorku. I zroluj nale�niki.

Przygotowanie:

Wytrawne �niadania z Pi�tnic� Najlepsze przepisy    marca



DuTcH BaBy W WeRsJi WyTrAwNeJ

Pyszny pieczony nale�nik z dodatkiem awokado zagwarantuje udany poranek o ka�dej porze roku.
Puszysta baza i kolorowe warzywa? Przepyszny pomys�!
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Autor przepisu:
WERONIKA H.WERONIKA H.

Sk�adniki:
ciasto
� 50 g m�ki pszennej
� 125 ml Mleka wiejskiego 2%
  z Pi�tnicy
� 2 jajka
� 1 �y�eczka soli i pieprzu
� 1 �y�ka oleju

dodatki
� awokado
� rzodkiewka
� szczypiorek
� 200 g Serka wiejskiego
  z Pi�tnicy

Krok 1.  Wstaw do piekarnika patelni� �eliwn� i ogrzewaj j� przez 10 minut. W tym czasie wymieszaj 
wszystkie sk�adniki ciasta � oprócz oleju. Na rozgrzan� patelni� wlej olej i rozsmaruj. Na�ó� ciasto 
na patelni�.

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

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

Przygotowanie:

Wytrawne �niadania z Pi�tnic� Najlepsze przepisy    marca



DzIuRaWe NaLe�NiKi
Przepis na ukochane nale�niki znasz ju� na pami��? W takim razie musisz spróbowa� tych dziurawych!

Zaskakuj� go�ci, domowników i wszystkich, którzy uwielbiaj� nale�niki w wersji na s�ono.
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Autor przepisu:
GRA�YNA M.GRA�YNA M.

Krok 1. Jajko roztrzep, dolej mleko i wod�, zmiksuj. Nast�pnie dosyp m�k� i znów po��cz.
Na koniec dodaj olej i wszystko zmiksuj na g�adkie ciasto. Odstaw na 15 minut.

Krok 2. Ciasto nale�nikowe prze�ó� do butelki z dziubkiem, by wykona� wzorki � mo�esz te� 
spróbowa� �y�k�. Rozgrzej patelni� i nak�adaj ciasto nale�nikowe tak, aby powsta� a�urowy wzór.

Krok 3. Przygotuj sezonowe warzywa, na przyk�ad: rzodkiewk�, papryk�, odrobin� pora,
szczypiorek, natk� pietruszki. Farsz nak�adaj na gotowe dziurawe placki i zawijaj.

Przygotowanie:

Sk�adniki:
ciasto
� 160 g m�ki pszennej
� 125 ml Mleka wiejskiego 2%
  z Pi�tnicy
� 125 ml wody
� 1 jajko
� 1 �y�ka oleju

dodatki
� 250 g Twarogu wiejskiego
  pó�t�ustego z Pi�tnicy
� 100 g �mietany 18% z Pi�tnicy
� sól i pieprz � do smaku
� sezonowe warzywa

Wytrawne �niadania z Pi�tnic� Najlepsze przepisy    marca



EkLeRy Z �OsOsIeM
Eklery z krem� kremowym serkiem i �ososiem?

Prawdopodobnie nie wyobra�asz sobie nawet, jak doskona�e i wyra�nowane jest to po��czenie zaskakuj�cych smaków i tekstur!
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Autor przepisu:
MAGDALENA M.MAGDALENA M.

Krok 1.  Mas�o i wod� umie�� w garnku, doprowad� do wrzenia. Dodaj przesian� m�k�
i mieszaj energicznie do uzyskania g�adkiej masy oko�o 2�3 minuty. Odstaw do
wystudzenia. Po tym czasie dodawaj po jednym jajku i dok�adnie zmiksuj wszystkie sk�adniki.

Krok 2. Gotowe ciasto prze�ó� do szprycy cukierniczej. Na blach� wy�o�on� papierem
do pieczenia wyci�nij pod�u�ne eklerki. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 200°C
i piecz na z�oty kolor oko�o 20 minut.

Krok 3. Wystudzone eklery przekrój, posmaruj serkiem, dodaj �ososia i rze�uch�.
Na koniec posyp rozgniecionym ró�owym pieprzem.

Wytrawne �niadania z Pi�tnic�

Przygotowanie:

Sk�adniki:
ciasto
� 95 g m�ki
� 65 g mas�a
� 125 ml wody
� 2 jajka

dodatki
� 150 g serka Twój Smak puszysty
  z pieprzem z Pi�tnicy
�200 g �ososia w�dzonego na gor�co
� rze�ucha � do posypania
� pieprz ró�owy � do smaku

Najlepsze przepisy    marca




