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07
 Tosty zapiekane 

ze Skyrem 
NA SŁODKO

SKŁADNIKI
•	 150 g Skyru waniliowego Piątnica
•	 2 kromki dużej chałki
•	 1 szt. jajka
•	 1 łyżeczka miodu
•	 kardamon mielony do smaku
•	 frużelina wiśniowa do podania
•	 frużelina brzoskwiniowa do podania
•	 owoce sezonowe do podania
•	 cukier puder do posypania 

(opcjonalnie)
•	 świeża mięta do dekoracji

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
•	 Rozgrzej piekarnik do 190°C.
•	 Chałkę pokrój na kromki o grubości około 2 cm.
•	 W misce wymieszaj jajko, Skyr waniliowy, miód oraz 

kardamon.
•	 	W każdej kromce delikatnie ugnieć środek, tworząc 

kieszonkę, jednocześnie pozostawiając wyższe 
obrzeża.

•	 Kromki ułóż na blasze wyłożonej papierem do 
pieczenia i wypełnij przygotowaną masą skyrową.

•	 Piecz przez 10–12 minut, aż pieczywo będzie lekko 
zarumienione, a masa na wierzchu się zetnie.

•	 Pozostały Skyr wymieszaj z drobno posiekanymi 
liśćmi mięty.

Autor: @moje_misz_masz x OSM PIĄTNICA
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08
 Sernik ala Lotus  

NA SŁODKO

SKŁADNIKI
•	 400 g serka śmietankowego 

aksamitnego naturalnego Piątnica
•	 150 g drobnego cukru
•	 75 ml Śmietanki 30% Piątnica
•	 50 g masła Piątnica
•	 5 g żelatyny
•	 3 łyżki kremu ciasteczkowego
•	 2 łyżki cukru pudru
•	 białka z 3 jaj
•	 1/2 opakowania ciastek Lotus
•	 puder z mielonych malin
•	 ciasteczka Lotus do dekoracji

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
Beza
•	 Białka ubij na sztywną pianę, stopniowo dodając 

drobny cukier.
•	 Gotową masę bezową rozsmaruj cienką warstwą na 

blasze wyłożonej papierem do pieczenia.
•	 Wierzch oprósz pudrem z mielonych malin.
•	 Susz w suszarce do warzyw w temperaturze 70°C 

przez około 12 godzin.

Masa serowa
•	 Żelatynę namocz w ciepłej śmietance.
•	 Serek Twój Smak Naturalny Piątnica ubij z cukrem 

pudrem i 1 łyżką kremu ciasteczkowego.
•	 Dodaj rozpuszczoną żelatynę i dokładnie wymieszaj.
•	 Następnie wlej śmietankę i całość dokładnie ubij.
•	 Masę schładzaj w lodówce przez około 1 godzinę.

Spód
•	 Około 7 ciastek Lotus drobno pokrusz.
•	 Połącz je z roztopionym masłem.
•	 Okrągłą formę wyłóż papierem do pieczenia.
•	 Wysyp mieszankę ciastek i masła, a następnie 

dokładnie ugnieć, tworząc spód.

Składanie
•	 Na przygotowany spód wylej masę serową.
•	 Wstaw do lodówki na minimum 6 godzin.
•	 Pozostały krem ciasteczkowy lekko podgrzej w kąpieli 

wodnej (lub włóż słoiczek na chwilę do ciepłej wody), 
aby stał się płynny.

•	 Polej nim wierzch schłodzonego sernika.
•	 Ponownie wstaw do lodówki na około 30 minut.

Autor: @mraucinn x OSM PIĄTNICA
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09
Langosz ze Skyra 

NA słono

SKŁADNIKI
Na ciasto
•	 300 g Skyru naturalnego Piątnica
•	 140 g mąki pszennej
•	 2 szt. jajek
•	 proszek do pieczenia
•	 sól do smaku
•	 pieprz do smaku
•	 czosnek suszony do smaku
•	 papryka czerwona wędzona do smaku

Na dodatki
•	 150 g Skyru naturalnego Piątnica
•	 80 g mozzarelli tartej
•	 1 szt. czerwonej cebuli
•	 1 szt. czerwonej papryki
•	 2 ząbki czosnku
•	 ocet jabłkowy do smaku
•	 cukier brązowy do smaku
•	 natka pietruszki do smaku
•	 sól do smaku
•	 pieprz do smaku

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
•	 Jajka, Skyr naturalny, mąkę oraz proszek do pieczenia 

wymieszaj na jednolitą masę. Dopraw solą, pieprzem, 
suszonym czosnkiem oraz wędzoną papryką.

•	 Masę podziel na 4 porcje i rozłóż na blasze wyłożonej 
papierem do pieczenia, formując okrągłe placki.

•	 Piecz w piekarniku nagrzanym do 185°C przez około 
20 minut, aż placki będą lekko zarumienione.

•	 Skyr naturalny wymieszaj z drobno startym 
czosnkiem. Dopraw solą i pieprzem.

•	 Czerwoną cebulę pokrój w cienkie piórka, skrop 
octem jabłkowym, dodaj odrobinę brązowego cukru 
oraz posiekaną natkę pietruszki. Wymieszaj i odstaw 
do zamarynowania.

•	 Paprykę piecz w temperaturze 240°C przez 
około 15 minut, aż skórka miejscami się przypali. 
Następnie przełóż ją do miski, przykryj i odstaw na 
około 5 minut.

•	 Paprykę obierz ze skórki, pokrój w paski i dopraw solą 
oraz pieprzem.

Autor: @adrian_fit_protein x OSM PIĄTNICA
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10
 Pasta Serrano  

NA słono

SKŁADNIKI
•	 150 g serka śmietankowego Piątnica
•	 100 g szynki serrano
•	 40 g suszonych pomidorów
•	 40 g oliwek
•	 1 łyżeczka papryki wędzonej
•	 oliwa z oliwek (opcjonalnie)
•	 bakłażan (opcjonalnie)
•	 sól i pieprz do smaku
•	 grzanki do podania

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
•	 Szynkę serrano, suszone pomidory oraz oliwki drobno 

posiekaj na desce.
•	 Dodaj serek śmietankowy, paprykę wędzoną oraz 

dopraw solą i pieprzem. Całość dokładnie wymieszaj 
do uzyskania jednolitej pasty.

•	 Opcjonalnie dodaj grillowanego bakłażana 
pokrojonego w drobną kostkę, który wzbogaci smak 
i konsystencję pasty.

•	 Skórkę z bakłażana pokrój w cienkie paski, usmaż na 
złoty kolor i wykorzystaj jako chrupiące chipsy do 
dekoracji.

•	 Grzanki zgrilluj na patelni z niewielką ilością oliwy.
•	 Gotową pastę wyłóż na ciepłe grzanki i udekoruj 

chipsami z bakłażana.

Autor: @sommelierwkuchni x OSM PIĄTNICA
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11
 Bezglutenowe gofry  

NA słono

SKŁADNIKI
Na gofra
•	 125 g twarogu wiejskiego Piątnica
•	 70 ml mleka
•	 50 g mieszanki mąki bezglutenowej
•	 1 szt. jajka
•	 1 łyżeczka proszku do pieczenia
•	 sól do smaku
•	 pieprz do smaku

Na dodatki
•	 100 g sera żółtego
•	 100 g wędliny z kurczaka
•	 40 g świeżego szpinaku
•	 20 g oliwy z oliwek
•	 1 szt. jajka
•	 sól do smaku
•	 pieprz do smaku

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
•	 Oddziel białko od żółtka.
•	 	Do żółtka dodaj twaróg, mleko, mieszankę 

bezglutenową oraz proszek do pieczenia. Całość 
dokładnie wymieszaj i dopraw solą oraz pieprzem.

•	 Białko ubij na sztywną pianę, a następnie delikatnie 
wmieszaj do przygotowanej masy.

•	 Piecz gofry w dobrze nagrzanej gofrownicy do 
uzyskania złocistego koloru.

•	 Ser żółty zetrzyj lub pokrój w cienkie paski. Wędlinę 
z kurczaka pokrój w mniejsze kawałki.

•	 W misce połącz ser, kurczaka, świeży szpinak oraz 
oliwę z oliwek. Dopraw solą i pieprzem.

•	 Jajko usmaż tak, aby żółtko pozostało płynne.

Autor: @klaudiazarzyckq x OSM PIĄTNICA
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12
 Kanapki z twarożkiem, 

limonką i awokado 
NA słono

SKŁADNIKI
•	 100 g twarożku Piątnica
•	 80 g pomidorków koktajlowych
•	 80 g oliwy z oliwek
•	 75 g chleba
•	 60 g awokado
•	 40 g miodu
•	 20 g świeżego imbiru
•	 2 ząbki czosnku
•	 1 szt. limonki
•	 płatki chili do smaku
•	 sól do smaku
•	 pieprz do smaku

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
•	 Pajdę chleba skrop oliwą z oliwek i podsmaż na 

patelni, aż stanie się złocista i chrupiąca. Następnie 
natrzyj ją jednym ząbkiem czosnku.

•	 	Twarożek grani wymieszaj ze skórką otartą z limonki 
oraz niewielką ilością soku z limonki. Dopraw solą 
i pieprzem.

•	 	Pomidorki koktajlowe podsmaż na patelni 
z posiekanym czosnkiem i startym imbirem.

•	 	Dodaj miód oraz szczyptę płatków chili. Całość 
dopraw solą i pieprzem, a następnie smaż przez kilka 
minut, aż pomidorki lekko zmiękną.

•	 	Awokado pokrój w plasterki.

Autor: @mirella.dietetyk x OSM PIĄTNICA
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13
 Zapiekanki 

z pieczarkami 
NA słono

SKŁADNIKI
Na ciasto
•	 250 g twarogu chudego
•	 30 g mąki pszennej
•	 1 szt. jajka
•	 1/2 łyżeczki oregano
•	 duża szczypta soli

Na farsz i dodatki
•	 200 g cebuli
•	 80 g pieczarek
•	 40 g maku
•	 30 g twarogu
•	 2 szt. świeżych fig
•	 2 g miodu
•	 1 łyżka oliwy
•	 1/2 łyżeczki czosnku suszonego
•	 1/2 łyżeczki oregano
•	 listki rukoli do dekoracji
•	 duża szczypta soli

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
•	 Pieczarki pokrój w drobną kostkę i duś na oliwie 

z dodatkiem czosnku suszonego, oregano oraz soli. 
Smaż do momentu odparowania nadmiaru wody. 
Odstaw do ostudzenia.

•	 	Cebulę przekrój na pół. Zewnętrzne warstwy pokrój 
w piórka, a wewnętrzne „łódeczki” zachowaj do 
późniejszego podania.

•	 	Cebulę pokrojoną w piórka duś do miękkości. 
Pod koniec dodaj mak, miód oraz sól i dokładnie 
wymieszaj.

•	 Twaróg, jajko, mąkę, oregano i sól połącz w misce, 
mieszając do uzyskania jednolitej masy.

•	 Na blasze wyłożonej papierem do pieczenia uformuj 
4 równe placki. W każdym wykonaj niewielkie 
zagłębienie i wypełnij je farszem pieczarkowym.

•	 Obok placków ułóż pozostawione połówki cebuli, 
skrop je oliwą i delikatnie posól.

•	 Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C (góra-dół) 
przez około 25–30 minut, aż placki będą złociste. 
Upieczone połówki cebuli nadziej twarogiem, a jedną 
stronę obtocz w maku.

•	 Figi pokrój na sześć cząstek.

Autor: @zuzannawozniak.dietetyk x OSM PIĄTNICA
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14
 Naan i jogurt 

z masłem czosnkowym
NA słono

SKŁADNIKI
Na naan
•	 250–300 g mąki pszennej  

(1½–2 szklanki)
•	 1 łyżeczka suchych drożdży instant
•	 3 łyżki oleju
•	 ¾ szklanki ciepłej wody
•	 ½ łyżeczki soli
•	 szczypta cukru

Na masło czosnkowe
•	 200 g masła
•	 1 łyżeczka czosnku
•	 1 łyżka natki pietruszki
•	 1 łyżka koperku

Dodatkowe
•	 250 g jogurtu naturalnego Piątnica
•	 100 ml oleju z pestek winogron
•	 20 g płatków chili
•	 4 jajka
•	 1 łyżka octu (opcjonalnie)
•	 kmin rzymski do smaku
•	 kardamon do smaku
•	 sól do smaku
•	 świeża kolendra do podania
•	 szczypiorek do podania
•	 sok z 1/4 cytryny

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
•	 Mąkę, drożdże, sól, cukier, wodę oraz olej połącz 

i zagnieć na gładkie ciasto. Odstaw pod przykryciem 
na około 20 minut.

•	 Ciasto podziel na 3 równe części i rozwałkuj na 
cienkie placki.

•	 Smaż na mocno rozgrzanej, suchej patelni 
przez 1–2 minuty z każdej strony, aż pojawią się 
charakterystyczne przypieczenia.

•	 Masło rozpuść, następnie dodaj czosnek, posiekaną 
natkę pietruszki oraz koperek. Wymieszaj i posmaruj 
gotowe placki naan.

•	 Jogurt naturalny wymieszaj z 2 łyżkami masła 
czosnkowego. Dopraw kminem rzymskim, 
kardamonem oraz solą.

•	 Olej z pestek winogron podgrzej do około 65°C. 
Dodaj płatki chili, wymieszaj i pozostaw do 
ostygnięcia.

•	 W garnku lub głębokiej patelni zagotuj wodę. 
Opcjonalnie dodaj ocet. Wbijaj po jednym jajku 
i gotuj około 3 minut, aż białko się zetnie, a żółtko 
pozostanie płynne.

•	 Na talerzu rozłóż jogurt z masłem czosnkowym. 
Ułóż na nim jajka w koszulce i polej olejem chili.

•	 Posyp świeżą kolendrą oraz szczypiorkiem, 
a następnie skrop sokiem z cytryny.

•	 Podawaj z ciepłym naanem posmarowanym 
masłem czosnkowym.

Autor: @asiajott x OSM PIĄTNICA



 A TERAZ… 
CZAS NA WASZE ODKRYCIA!

Mamy nadzieję, że przepisy Odkrywców Smaku zainspirują 
Was do własnych kulinarnych eksperymentów. 

Sięgajcie po produkty Piątnicy, łączcie smaki, dodawajcie 
własne pomysły i twórzcie przepisy, do których będziecie 

chcieli wracać.

A jeśli powstanie coś wyjątkowo pysznego – podzielcie się 
tym z nami! Publikujcie swoje kulinarne odkrycia w mediach 
społecznościowych i oznaczajcie Piątnicę, żebyśmy mogli je 

zobaczyć i odkrywać razem z Wami.

Bo każdy może zostać Odkrywcą Smaku.
Do zobaczenia przy kolejnych kulinarnych odkryciach!

@PIATNICAOSM  
OZNACZ NAS W SWOIM PRZEPISIE!
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SKŁADNIKI SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
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MATEUSZ CZEKIERDA 
Jego zainteresowania kulinarne to: kuchnia 
współczesna, przedwojenna kuchnia polska, 
kuchnia Kresów Wschodnich – która jest 

wyjątkowa, a jednak zapomniana.  
Wyznaje ideologię, że wyrafinowanie produktu 

pochodzi z jego prostoty.

PAWEŁ GAŁECKI
Jego zainteresowania to kuchnia włoska. 

Lubi smak słonecznej Italii, ale zostawia też 
miejsce dla kuchni regionalnej, gdzie chętnie 
spotyka się z kołami gospodyń wiejskich by 

próbować zapomnianych potraw.

DARIUSZ KULCZYCKI 
Większość lat pracy w gastronomii spędził 

we Wrocławiu, w znakomitych restauracjach. 
Wyjazd do Włoch na 8 lat dodał mu nowych 

doświadczeń, gdzie pracował dwukrotnie 
w restauracjach z gwiazdką Michelin.

PIOTR PAPIEŻ
Jego zainteresowania to kuchnia nowoczesna, 
śródziemnomorska i orientalna. Przez wiele lat 
pracował jako doradca kulinarny dla znanych 

restauratorów w Polsce.

 MISTRZOWIE SMAKU 
PIĄTNICA

- 35 -

Strefa Mistrzów Smaku Piątnicy to zespół doświadczonych szefów kuchni i ekspertów kulinarnych, którzy 
na co dzień inspirują do odkrywania nowych smaków i możliwości wykorzystania produktów Piątnicy 

w gastronomii. W ramach projektu przetestowali wybrane przepisy Odkrywców Smaku, dzieląc się swoim 
doświadczeniem oraz autorskimi wskazówkami. Dzięki ich kulinarnemu spojrzeniu domowe receptury zyskały 

nowe inspiracje i jeszcze więcej smaku.




