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TOSTY ZAPIEKANE
ZE SKYREM

SKLADNIKI

+ 150 g Skyru waniliowego Piatnica

2 kromki duzej chatki

o« 1szt. jajka

+  ltyzeczka miodu

+ kardamon mielony do smaku

+ fruzelina wisniowa do podania

+ fruzelina brzoskwiniowa do podania

+ owoce sezonowe do podania

+  cukier puder do posypania
(opcjonalnie)

+ Swieza mieta do dekoragji

NA SLtODKO

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

+  Rozgrzej piekarnik do 190°C.

+ Chatke pokroj na kromki o grubosci okoto 2 cm.

+ W misce wymieszaj jajko, Skyr waniliowy, miod oraz
kardamon.

+ W kazdej kromce delikatnie ugniec srodek, tworzac
kieszonke, jednoczesnie pozostawiajac wyzsze
obrzeza.

+ Kromki ut6z na blasze wytozonej papierem do
pieczenia i wypefnij przygotowana masa skyrowa.

+  Piecz przez 10-12 minut, az pieczywo bedzie lekko
zarumienione, a masa na wierzchu sie zetnie.

+  Pozostaty Skyr wymieszaj z drobno posiekanymi
liscmi miety.

Autor: (@moje_misz_masz x OSM PIATNICA




SKLADNIKI

+ 400 g serka smietankowego
aksamitnego naturalnego Pigtnica

150 g drobnego cukru

75 ml Smietanki 30% Piatnica

+ 50 g masta Pigtnica

«  5Sgzelatyny

3 tyzki kremu ciasteczkowego

2 tyzki cukru pudru

- biatka z 3 jaj

«  1/2 opakowania ciastek Lotus

+ puder z mielonych malin

- ciasteczka Lotus do dekoracji
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SERNIK ALA LOTUS

NA SLtODKO

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Beza

Biatka ubij na sztywnga piang, stopniowo dodajac
drobny cukier.

Gotowg mase bezowg rozsmaruj cienkg warstwa na
blasze wyfozonej papierem do pieczenia.

Wierzch oprosz pudrem z mielonych malin.

Susz w suszarce do warzyw w temperaturze 70°C

przez okoto 12 godzin.

Masa serowa

Zelatyn@ namocz w cieptej smietance.

Serek Twoj Smak Naturalny Pigtnica ubij z cukrem
pudrem i 11yzkg kremu ciasteczkowego.

Dodaj rozpuszczong zelatyne i doktadnie wymieszaj.
Nastepnie wlej Smietanke i catosc doktadnie ubij.
Mase schtadzaj w lodowce przez okoto 1 godzine.

Spaod

Okoto 7 ciastek Lotus drobno pokrusz.
Potacz je z roztopionym mastem.

Okragta forme wytoz papierem do pieczenia.
Wysyp mieszanke ciastek i masta, a nastepnie
doktadnie ugniec, tworzac spod.

Sktadanie

Na przygotowany spod wylej mase serowa.

Wstaw do lodowki na minimum 6 godzin.

Pozostaty krem ciasteczkowy lekko podgrzej w kapieli
wodnej (lub wtoz stoiczek na chwile do cieptej wody),
aby stat sie ptynny.

Polej nim wierzch schtodzonego sernika.

Ponownie wstaw do lodéwki na okoto 30 minut.

Autor: @mraucinn x OSM PIATNICA




SKLADNIKI

Na

ciasto

300 g Skyru naturalnego Piatnica
140 g maki pszenne;

2 szt. jajek

proszek do pieczenia

6l do smaku

pieprz do smaku

czosnek suszony do smaku

papryka czerwona wedzona do smaku

dodatki

150 g Skyru naturalnego Piatnica
80 g mozzarelli tartej

1'szt. czerwonej cebuli

1'szt. czerwonej papryki

2 zabki czosnku

ocet jabtkowy do smaku

cukier bragzowy do smaku

natka pietruszki do smaku

so6l do smaku

pieprz do smaku
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LANGOSZ ZE SKYRA

NA SLtONO

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Jajka, Skyr naturalny, make oraz proszek do pieczenia
wymieszaj na jednolita mase. Dopraw solg, pieprzem,
suszonym czosnkiem oraz wedzona papryka.

Mase podziel na 4 porcje i rozt6z na blasze wytozonej
papierem do pieczenia, formujac okragte placki.
Piecz w piekarniku nagrzanym do 185°C przez okoto
20 minut, az placki bedg lekko zarumienione.

Skyr naturalny wymieszaj z drobno startym
czosnkiem. Dopraw solg i pieprzem.

Czerwona cebule pokroj w cienkie piorka, skrop
octem jabtkowym, dodaj odrobine brazowego cukru
oraz posiekang natke pietruszki. Wymieszaj i odstaw
do zamarynowania.

Papryke piecz w temperaturze 240°C przez

okoto 15 minut, az skorka miejscami sie przypali.
Nastepnie przetoz ja do miski, przykryj i odstaw na
okoto 5 minut.

Papryke obierz ze skorki, pokroj w paski i dopraw solg

oraz pieprzem.

Autor: (@adrian_fit_protein x OSM PIATNICA
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PASTA SERRANO

NA SLtONO

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

150 g serka smietankowego Pigtnica + Szynke serrano, suszone pomidory oraz oliwki drobno
100 g szynki serrano posiekaj na desce.

40 g suszonych pomidorow +  Dodaj serek smietankowy, papryke wedzong oraz

« 40 goliwek dopraw solg i pieprzem. Catos¢ doktadnie wymieszaj

«  llyzeczka papryki wedzonej do uzyskania jednolitej pasty.

« oliwa z oliwek (opcjonalnie) + Opgjonalnie dodaj grillowanego baktazana

+ bakfazan (opcjonalnie) pokrojonego w drobna kostke, ktory wzbogaci smak

+ 5ol ipieprz do smaku i konsystencje pasty.

« grzanki do podania + Skorke z baktazana pokroj w cienkie paski, usmaz na

zhoty kolor i wykorzystaj jako chrupigce chipsy do
dekoracji.
+ Grzanki zgrilluj na patelni z niewielkg iloscig oliwy.
+  Gotowa paste wytoz na ciepte grzanki i udekoruyj
chipsami z baktazana.

Autor: @sommelierwkuchni x OSM PIATNICA
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BEZGLUTENOWE GOFRY

NA SLtONO

SKLADNIKI

Na gofra

125 g twarogu wiejskiego Pigtnica

« 70 ml mleka

50 g mieszanki maki bezglutenowej
o« 1szt. jajka

«  1lyzeczka proszku do pieczenia

+ 50l do smaku

+  pieprz do smaku

Na dodatki

100 g sera zottego

« 100 g wedliny z kurczaka
40 g swiezego szpinaku

« 20 goliwy z oliwek

«  Tszt. jajka

« 56l do smaku

«  pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Oddziel biatko od zottka.

Do zottka dodaj twarog, mleko, mieszanke
bezglutenowa oraz proszek do pieczenia. Cafosc
doktadnie wymieszaj i dopraw solg oraz pieprzem.
Biatko ubij na sztywng piane, a nastepnie delikatnie
wmieszaj do przygotowanej masy.

Piecz gofry w dobrze nagrzanej gofrownicy do
uzyskania zfocistego koloru.

Ser z6tty zetrzyj lub pokroj w cienkie paski. Wedline
z kurczaka pokroj w mniejsze kawatki.

W misce potacz ser, kurczaka, swiezy szpinak oraz
oliwe z oliwek. Dopraw solg i pieprzem.

Jajko usmaz tak, aby zoftko pozostato ptynne.

Autor: @klaudiazarzyckq x OSM PIATNICA
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KANAPKI Z TWAROZKIEM,
LIMONKA | AWOKADO

SKLADNIKI

100 g twarozku Pigtnica

80 g pomidorkow koktajlowych
+ 80 goliwy z oliwek

« 75gchleba
+ 60 gawokado
« 40 gmiodu

20 gswiezego imbiru
« 2 zabki czosnku

o 1szt. limonki

+ pfatki chili do smaku
. sol do smaku

+  pieprz do smaku

NA StONDO

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

+  Pajde chleba skrop oliwg z oliwek i podsmaz na
patelni, az stanie sie zfocista i chrupigca. Nastepnie
natrzyj jg jednym zgbkiem czosnku.

+  Twarozek grani wymieszaj ze skorkg otartg z limonki
oraz niewielka iloscig soku z limonki. Dopraw solg
i pieprzem.

+ Pomidorki koktajlowe podsmaz na patelni
z posiekanym czosnkiem i startym imbirem.

+  Dodaj miod oraz szczypte ptatkow chili. Catosc
dopraw solg i pieprzem, a nastepnie smaz przez kilka
minut, az pomidorki lekko zmiekna.

+ Awokado pokroj w plasterki.

Autor: @mirella.dietetyk x OSM PIATNICA
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ZAPIEKANKI
Z PIECZARKAMI

NA StONDO

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na ciasto +  Pieczarki pokroj w drobng kostke i dus na oliwie
250 g twarogu chudego z dodatkiem czosnku suszonego, oregano oraz soli.
30 g maki pszennej Smaz do momentu odparowania nadmiaru wody.

o« 1szt. jajka Odstaw do ostudzenia.

+  1/2tyzeczki oregano +  Cebule przekroj na pot. Zewnetrzne warstwy pokroj
« duza szczypta soli w piorka, a wewnetrzne ,fodeczki” zachowaj do

e i pozniejszego podania.
AL B +  Cebule pokrojong w piorka dus do migkkosci.

. 200 gicebu“ Pod koniec dodaj mak, miod oraz sl i doktadnie
80 gpieczarek S

wymieszaj.
« 40 gmaku

+  Twarog, jajko, make, oregano i sol potacz w misce,

« 30 gtwarogu

mieszajgc do uzyskania jednolitej masy.

.+ 2zt .éwieiych fig + Na blasze wytozonej papierem do pieczenia uformuyj
. 2 g.m|odf.| 4 rowne placki. W kazdym wykonaj niewielkie
- Tyzkaoliwy zagtebienie i wypetnij je farszem pieczarkowym.

» 1/2tyzeczki czosnku suszonego +  Obok plackow utoz pozostawione potowki cebuli,

+  1/2tyzeczki oregano

skrop je oliwa i delikatnie posol.

»  listki rukoli do dekoracji +  Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C (gora-dot)

»  duza szezypta soli przez okoto 25-30 minut, az placki beda zfociste.
Upieczone potowki cebuli nadziej twarogiem, a jedng
strone obtocz w maku.

«  Figi pokroj na szesc czastek.

Autor: (@zuzannawozniak.dietetyk x OSM PIATNICA




SKLADNIKI
Na naan
+ 250-300 g maki pszennej
(1%-2 szklanki)
+ Ttyzeczka suchych drozdzy instant
+  3tyzkioleju
« 7 szklanki cieptej wody
o« Jatyzeczkisoli

+ szczypta cukru

Na masto czosnkowe

« 200 g masta

+ llyzeczka czosnku

+  1yzka natki pietruszki
+  1tyzka koperku

Dodatkowe

250 g jogurtu naturalnego Pigtnica
« 100 ml oleju z pestek winogron
« 20 g ptatkow chili

« 4 jajka

«  Ttyzka octu (opcjonalnie)

« kmin rzymski do smaku

« kardamon do smaku

« 56l do smaku

« Swieza kolendra do podania

- szczypiorek do podania

« sokz1/4 cytryny
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NAAN | JOGURT
Z MASLEM CZOSNKOWYM

NA StONDO

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make, drozdze, sol, cukier, wode oraz olej potacz

i zagniec na gtadkie ciasto. Odstaw pod przykryciem
na okoto 20 minut.

Ciasto podziel na 3 rowne czesci i rozwatkuj na
cienkie placki.

Smaz na mocno rozgrzanej, suchej patelni

przez 1-2 minuty z kazdej strony, az pojawig sie
charakterystyczne przypieczenia.

Masto rozpusc, nastepnie dodaj czosnek, posiekang
natke pietruszki oraz koperek. Wymieszaj i posmaruyj
gotowe placki naan.

Jogurt naturalny wymieszaj z 2 tyzkami masta
czosnkowego. Dopraw kminem rzymskim,
kardamonem oraz sola.

Olej z pestek winogron podgrzej do okoto 65°C.
Dodaj ptatki chili, wymieszaj i pozostaw do
ostygniecia.

W garnku lub gtebokiej patelni zagotuj wode.
Opcjonalnie dodaj ocet. Whijaj po jednym jajku

i gotuj okoto 3 minut, az biatko sie zetnie, a zottko
pozostanie ptynne.

Na talerzu roztoz jogurt z mastem czosnkowym.
Utoz na nim jajka w koszulce i polej olejem chili.
Posyp swiezg kolendra oraz szczypiorkiem,

a nastepnie skrop sokiem z cytryny.

Podawaj z cieptym naanem posmarowanym

mastem czosnkowym.

Autor: (@asiajott x OSM PIATNICA




A TERAZ..
CZAS NA WASZE ODKRYCIA!

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mamy nadziejg, ze przepisy Odkrywcow Smaku zainspiruja
Was do wtasnych kulinarnych eksperymentow.

Siegajcie po produkty Piatnicy, taczcie smaki, dodawajcie
wiasne pomysty i tworzcie przepisy, do ktorych bedziecie

chcieli wracac.

A jesli powstanie cos wyjatkowo pysznego - podzielcie sie
tym z nami! Publikujcie swoje kulinarne odkrycia w mediach
spofecznosciowych i oznaczajcie Pigtnice, zebysmy mogli je

zobaczyc i odkrywac razem z Wami.

BO KAZDY MOZE ZOSTAGC
ODKRYWCA SMAKU.

Do zobaczenia przy kolejnych kulinarnych odkryciach!

@PIATNICAOSM
OZNACZ NAS W SWOIM PRZEPISIE!




SKLADNIKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

MISTRZOWIE SMAKU
PIATNICA

Strefa Mistrzow Smaku Piatnicy to zespot doswiadczonych szefow kuchni i ekspertow kulinarnych, ktorzy

na co dzien inspirujg do odkrywania nowych smakow i mozliwosci wykorzystania produktow Pigtnicy

w gastronomii. W ramach projektu przetestowali wybrane przepisy Odkrywcow Smaku, dzielgc si¢ swoim

doswiadczeniem oraz autorskimi wskazowkami. Dzieki ich kulinarnemu spojrzeniu domowe receptury zyskaty

nowe inspiracje i jeszcze wigcej smaku.

MATEUSZ CZEKIERDA

Jego zainteresowania kulinarne to: kuchnia
wspofczesna, przedwojenna kuchnia polska,
kuchnia Kresow Wschodnich - ktora jest
wyjatkowa, a jednak zapomniana.
Wyznaje ideologie, ze wyrafinowanie produktu
pochodzi z jego prostoty.

PAWEL GALECKI

Jego zainteresowania to kuchnia wtoska.
Lubi smak sfonecznej Italii, ale zostawia tez
miejsce dla kuchni regionalnej, gdzie chetnie

spotyka sie z kotami gospodyn wiejskich by

probowac zapomnianych potraw.

DARIUSZ KULCZYCKI

Wiekszosc lat pracy w gastronomii spedzit
we Wroctawiu, w znakomitych restauracjach.
Wyjazd do Wtoch na 8 lat dodat mu nowych

doswiadczen, gdzie pracowat dwukrotnie

w restauracjach z gwiazdka Michelin.

PIOTR PAPIEZ

Jego zainteresowania to kuchnia nowoczesna,
srodziemnomorska i orientalna. Przez wiele lat
pracowat jako doradca kulinarny dla znanych

restauratorow w Polsce.
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