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Sniadanie to kluczowy moment kazdego poranka - dla gosci odwiedzaja-
cych restauracje, hotele czy kawiarnie, stanowi nie tylko pierwszy positek,
ale takze wprowadzenie do udanego dnia. Dlatego w branzy HoReCa tak
wazne jest, aby sSniadaniowe propozycje byly nie tylko smaczne, ale réwniez
réznorodne, apetyczne i petne wartosci odzywczych. W odpowiedzi na te
potrzeby stworzylismy broszure, ktdra jest nie tylko zbiorem przepisow,
ale takze zrodtem inspiracji do wzbegacenia bufetow i menu Sniadaniowego.

Nasze propozycje bazuja na najwyzszej jakosci produktach mleczarskich,
ktore doskonale sprawdzg sie w kuchniach profesjonalnych Szeféw. Od pu-
szystych omletdw, przez kremowe pasty, po lekkie desery — wszystkie prze-
pisy podkreslaja naturalny, bogaty smak naszych produktéw, zapewniajac
niezapomniane doznania kulinarne. Niezaleznie od tego, czy stawiasz na
klasyke, czy szukasz nowoczesnych rozwiazan, nasze produkty beda ideal-
nym fundamentem do stworzenia wyjatkowych porankow, ktdre na diugo
zapadna w pamiec¢ Twoich gosci.
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TARTA Z SERKIEM WIEJSKIM | SZPINAKIEM

Ciasto na spod:

240 g maki pszennej

120 g zimnego Masfa z Pigtnicy
40 g wody

Sol szczypta

Farsz:

500 g swiezego szpinaku

200 g wedzonego parzonego boczku

100 g suszonych pomidoréw

50 g cebuli

3 zabki czosnku

250 g Serka Wiejskiego z Pigtnicy

4 jaja

04 | Smietanki 30% UHT z Pigtnicy

sol, pieprz, gatka muszkatotowa do smaku

Przygotowanie:

Do maki dodaj zimna wode, szczypte soli i pokrojone
zimne Masfo z Pigtnicy, ktore nastepnie posiekaj nozem
na stolnicy. Wyréb ciasto rekoma, po czym rozwatkuj
jenagrubosé 0,5cm. Przetdz na forme do tarty i wypetnij
ciastem formujac spdd i brzegi tarty. Nakituj spod
widelcem i wstaw do lodéwki na 20 min. Nastepnie
spod wypiecz w rozgrzanym piekarniku do 180° C przez
10-12 min. Swiezy szpinak widz na sucha, rozgrzana
patelnie i skrop delikatnie woda oraz blanszuj az
zmieknie. Po czym przetdz na sito zeby odciekt. Boczek
wedzony pokrdj na paseczkiismaz na rozgrzanej patelni,
nastepnie dodaj pokrojona w piéra cebule i posiekany
czosnek. Smaz 3-4 minuty po czym dodaj pokrojone
w paski pomidory suszone. Na koniec dodaj odcisniety
i pokrojony szpinak. Smietanke potacz z jajami i dobrze
wymieszaj. Dodaj przyprawy do smaku. Na
wypieczonym spdd utdz podsmazone warzywa oraz
Serek Wiejski z Pigtnicy, a nastepnie zalej $mietanka
Z jajami. Mozesz na koniec zetrze¢ ser parmezan lub
dodac pokruszony ser plesniowy. Piecz do zrumienienia
w rozgrzany do 180° C piekarniku przez okoto 25 min.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda
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MANGO LASSI Z JOGURTEM NATURALNYM

Skiadniki:

700 g dojrzatego mango

530 g Jogurtu naturalnego z Pigtnicy
250 g wody mineralna niegazowana
40 g syropu klonowego

kardamon mielony
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Przygotowanie:

Do wysokiego naczynia wiéz obrane i pokrojone mango,
dodaj jogurt, wode i syrop klonowy. Wszystkie sktadniki
zmiksuj na gtadki koktajl - przelej do szklanek i udekoruj
szczypta kardamonu.

Autor przepisu: Jerzy Marszatek
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MARYNOWANE KULKI SEROWE W OLIWIE

Skiadniki:

500 g Twdj Smak naturalny z Pigtnicy
250 g oliwy pomace

1 gtowka czosnku

ziota i przyprawy

Przygotowanie:

Do stoika wtdz czosnek i ziota. Zalej oliwa o temperaturze
okoto 60° C. Mase serowa posol i popieprz. Nastepnie
formuj kulki o sSrednicy okoto 4 cm. Kulki obtocz
w przyprawach i ziotach. Tak przygotowane wsadz do
wczesniej podgrzanej oliwy. Catosc chitodz w loddwecee
przez 12 godzin. Podawaj z pieczywem tostowym.
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Autor przepisu: Piotr Papiez




tattage thaert

|

..
T



O

O O

O

O

) D)

O

09

SEREK WIEJSKI Z RZODKIEWKA

Skiadniki:

500 g Serka Wiejski z Pigtnicy
200 g pumpernikla

1 zabek czosnku

5 g czarnuszki

kmin rzymski

sol, pieprz

rzodkiewki z lis¢mi
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Przygotowanie:

Serek wiejski przetdéz do miseczki, dopraw do smaku
czosnkiem, solg, pieprzem oraz kminem rzymskim.
Rzodkiewki umyj, widz do wody z lodem zachowujac
liscie. Pumpernikiel drobno posiekaj, praz na suchej
patelni przez 5 min do uzyskania chrupkie] posypki.
Dopraw do smaku solg oraz czarnuszka. Do wysokigj
szklanki natoz Serek Wiejski z Pigtnicy, rzodkiewke oraz
pumpernikiel tak, aby sposob podania przypominat
posadzone rzodkiewki. Udekoruj mikro ziotami.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda
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NALESNIKI TAJSKIE Z TWAROGIEM | OWOCAMI

Ciasto na nalesniki:

150 g maki pszennej

60 ml wody

1 jajko

4 tyzki oleju

4 tyzki roztopionego Masta 83% z Pigtnicy
1 lyzka Mleka 3,2% z Pigtnicy

1 tyzka cukru

Y2 tyzeczki soli

masto / thuszcz kokosowy do smazenia

Dodatki:

4 banany

250 g Mascarpone z Pigtnicy

250 g twarogu $mietankowego 18%
50 g nutelli

150 ml mleka skondensowanego

Przygotowanie:

Do miski przetéz make, cukier i sol. Dodaj roztopione
Masfo z Pigtnicy, mleko, wode i roztrzepane jajko.
Dokfadnie wymieszaj, nastepnie przetdz na blat i wyrdb
na jednolite ciasto. Przykryj Sciereczka i odstaw na
30 min. Z clasta uformuj watek i podziel na 14 réwnych
kawatkow, z ktérych nastepnie uformuj kulki. Posmaruj
je olejem i przetéz do miski, po czym odstaw na
30 minut. Po tym czasie kazda kulke ciasta rozpfaszcz
na cienkie placki. Na patelni roztop masto i tluszcz
kokosowy, smaz placki okoto 2 min. Twardg napowietrz,
nastepnie dodawaj matymi porcjami Mascarpone
Z Pigtnicy caly czas ubijajac mase. Na koniec dodaj
nutelle i powoli mieszajac potacz ja z resztg sktadnikow.
Na $érodku usmazonych rozprowadz
przygotowany krem z twarogu oraz pokrojone banany.
Boki ciasta ztéz w koperte lub zroluj i obsmaz do

plackow

zrumienienia. Zdejmij z patelni, po czym odsacz
z nadmiaru tluszczu na reczniku papierowym. Podawaj
pclane milekiem skondensowanym.

Autor przepisu: Arkadiusz Korzen







ROLADKI SEROWE Z WARZYWAMI | CHILLI

Skiadniki:

1 kg Serek do sushi lub Serek Twoj Smak

3 swieze papryki kolorowe

200 g tuskanego stonecznika

zblanszowany por do wytozenia formy
zblanszowane plastry marchwi do wytozenia formy
250 ml sosu chilli

60 g zelatyny
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Przygotowanie:

Foremki wytéz wczesniej zblanszowanym porem
i marchwia. Pokroj w drobna kostke papryke. Na suchej
patelni spraz stonecznik. Zelatyne namocz w zimnej
wodzie. W misce wymieszaj Serek do sushi z Pigtnicy
zsosem chili,dodaj paprykeiprazonystonecznik. Zelatyne
rozprowad? delikatnie podgrzewajac (w razie potrzeby
dolej odrobine wody), wlej do serka po czym wymieszaj
wszystkie sktadniki. Przelej do wczesniej przygotowanych
foremek. SchiodZ w lodéwece.

Autor przepisu: Jerzy Marszatek







PIECZONE BATATY Z SERKIEM SUSHI,
GCRANATEM | AWOKADO

Skiadniki:

400 g batatow
2 awokado
1% granatu

250 g Serka do sushi

30 g oliwy extra virgin
limonka

Przygotowanie:

Bataty pokroj w plastry grubosci 1 cm, natrzyj je oliwa,
solg i pieprzem. Piecz w piekarniku w temperaturze
180° C okoto 20 min. 100 g Serka do sushi z Pigtnicy
dopraw pieprzem miotkowanym, skorka i sokiem
z limonki. Catosé wymieszaj. Na koniec dodaj pokrojone
w kostke awokado, jeszcze raz delikatnie wymieszaj,
Na upieczone bataty natoz awokado, posyp pestkami
granatu i udekoruj resztg Serka do sushi.

- SEREK
bl

Autor przepisu: Piotr Papiez
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GRYSIK NA NAPOJU ROSLINNYM Z OWOCAMI

Skiadniki:

1| Napoju roslinnego z Pigtnicy
(migdatowy lub owsiany)

120 g kaszy manny

25 g cukru

po 40 g swiezych owocow
(maliny, borowki, jezyny, truskawki)
Swieza mieta do dekoracji
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Przygotowanie:

W garnku podgrzej napdj migdatowy lub owsiany, dodaj
cukier i kasze manne, zagotuj ciagle mieszajac do
momentu az kasza manna bedzie gesta, chwile pogotuj.
Podawaj na ciepto lub zimno z ulubionymi owocami.

Autor przepisu: Jerzy Marszatek
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RYZ NA NAPOJU ROSLINNYM Z MASCARPONE

Skiadniki:

250 g ryzu krotkoziarnistego

100 g Mascarpone z Pigtnicy

50 g syropu klonowego

1 laska wanilii

500 ml Napoju migdatowego z Pigtnicy
5 g cynamonu

5 g kardamonu mielonego
skorka z Y2 cytryny

owoce (maliny, jezyny, truskawki)
200 ml oleju

5 spoddéw papieru ryzowego

50 g cukru pudru

Przygotowanie:

Ryz wyptucz w zimne] wodzie, zalej napojem
migdatowym i gotuj pod przykryciem na wolnym ogniu
przez okoto 25 min. od zagotowania. Gdy ryz bedzie
miekki, dodaj mascarpone oraz przyprawy i Syrop
klonowy. Rozgrzej olej do 180° C i potdéz na patelni
pojedynczo papier ryzowy tak, aby uzyskac prazynke.
Kazdag prazynke oprosz cukrem pudrem. Ryz podawaj
w glebokich miseczkach z owocami i prazynka ryzows,
udekoruj mieta.

b°""‘~ll'rm .(w_“_.,wu.mn""’.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda
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ROLADKI Z WEDZONEGO tOSOSIA
Z CHRZANOWYM SERKIEM

Skiadniki: Przygotowanie:
250 g wedzonego tososia Serek do sushi wymieszaj z odcisnietym przez gaze
200 g Serka do sushi z Pigtnicy chrzanem, dopraw sola i pieprzem. Na desce do krojenia
80 g chrzanu roztoz folie spozywcza, na niej utéz ptaty wedzonego
20 g kaparow tososia. Posmaruj wczesniej przygotowana pasta
40 g oliwek zielonych chrzanowa. Na wierzch pouktadaj liscie szpinaku
40 g oliwek czarnych i ponownie lekko posmaruj pasta. Na mase utoz kapary
20 g swiezego szpinaku i oliwki. Catos¢ zawin w rolade i odstaw do lodowki na
awokado okoto 2 godziny. Podawaj z kawiorem oraz awokado
limonka pokrojonym w kostke i skropionym limonka.
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Twgy Smak
Gorek Goietanbonsy
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Autor przepisu: Piotr Papiez
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SZPINAKOWE NALESNIKI Z SERKIEM WIEJSKIM,
JAJKIEM POCHE | ORZESZKAMI PINI

Sktadniki na nalesniki:

400 ml Mleka Wiejskiego 3,2% z Pigtnicy
300 g maki pszennej

100 g swiezych lisci szpinaku

1 jajko

10 g czosnku granulowanego

50 ml oleju

sol, pieprz

Sktadniki na farsz:

500 g Serka Wiegjskiego z Pigtnicy
50 g szpinaku

75 g suszonych pomidoréw

25 g czarnych oliwek

1 zgbek czosnku

Swieza bazylia

sol, pieprz

Sktadniki na jajko POCHE:
5 jaj

150 ml octu winnego

sol

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki zmiksuj ze soba w robocie
planetarnym. Gestoscia mozesz manipulowac poprzez
dodawanie wiekszej ilosci maki. Tak przyrzadzone ciasto
na nalesniki, usmaz na patelni z niewielka iloscig
ttuszczu. Wszystkie sktadniki na farsz drobno posiekaj
oraz dopraw do smaku. Dodaj Serek Wigjski wraz ze
Smietanka, po czym calosc dobrze wymieszaj. Do
rondelka wlej okoto 1 | wody. Dodaj ocet winny oraz
s6l i zagotuj. Do wrzatku witdz jajko delikatnie mieszajgc
i gotuj na matym ogniu okoto 2 minuty. Nalesniki
podawaj wypetnione farszem z serka wiejskiego wraz
Z jajkiem oraz swiezymi lisémi szpinaku.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda =
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CANNELLONI Z TWAROGIEM,
AWOKADO, RZODKIEWKA | POMIDOREM

Skiadniki :

250 g makaronu cannelloni

300 ml oleju do wysmazenia makaronu
500 g Serka Twoj Smak z Pigtnicy

2 dojrzate awokado

1 cytryna

1 peczek rzodkiewek

100 gr pestek dyni

2 duze dojrzate pomidory

1/2 zabka czosnku

sél, pieprz, kardamon

Przygotowanie:

Nagtebokim ttuszczu wysmaz suchy makaroncannelloni
na ztoty kolor. Serek Twoj Smak przetdz do miski. Dodaj
awocado pokrojone w kostke, starta skorke z cytryny
i wycisniety z niej sok. Sparz pomidory, po czym pokrdj
je w kostke i dodaj wraz z drobno posiekana rzodkiewka
oraz zmiazdzonym czosnkiem do miski. Dopraw sol3,
pieprzem i odrobing kardamonu. Tak przygotowana
pastg nadziej podsmazone cannelloni.

=
Twéj smak
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Autor przepisu: Dariusz Kulczycki







S
S

O

2

PLACUSZKI Z SERKA WIEJSKIEGO
Z OWOCAM| SEZONOWYMI

Skiadniki :

600 g Serka Wigjskiego z Pigtnicy
300 g maki tortowej

100 g dowolnych bakalii

4 jaja

50 g cukru

150 g oleju

4 Jogurty owocowe 100 g z Pigtnicy
miod

owoce sezonowe
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Przygotowanie:

W misce wymieszaj Serek Wiejski z Pigtnicy, przesiang
make cukier, posiekane bakalie. W osobnej misce ubij
jajkatak, abysie lekko napowietrzyty. Dodaj dowczesniej
przygotowanej masy i delikatnie wymieszaj. Smaz na
rozgrzanym oleju. Podawaj z Jogurtem owocowym
z Pigtnicy i owocami sezonowymi polanymi miodem.

R
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Autor przepisu: Piotr Papiez
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SALATKA ZIEMNIACZANA Z WARZYWAMI | SLEDZIEM

Skiadniki :

200 g ziemniakoéw gotowanych w mundurkach

150 g zielonego ogdrka
150 g zo6tej papryki
150 g czerwonej cebuli
150 g zielonych jabtek

200 g sledzi a'la matjas marynowanych
200 g Serka Twoj Smak z Pigtnicy

60 g musztardy francuskiej

200 g Jogurtu Naturalnego 2% z Pigtnicy

50 g swiezego kopru

100 g grzybkéw marynowanych
100 ml oliwy

4 tyzki soku z cytryn

1 tyzeczka cukru

so6l, pieprz, curry

Przygotowanie:

Warzywa (ogorek, papryke, jabtko), optucz i osusz,

nastepnie oczys¢ z gniazd nasiennych | pokrgj
w podiuzne cienkie stupki. Ugotowane i ostudzone
wczesniej ziemniaki obierz i pokréj] w  stupki.

Marynowanego Sledzia i czerwona cebule réwniez
pokrdj w stupki. Z Serka Twdéj Smak z Pigtnicy przygotuj
paste dodajac musztarde francuska (40g), doprawiajac
solg i pieprzem oraz curry. Do oliwy dodaj sok z cytryny
i cukier oraz réwniez dopraw do smaku sola i pieprzem.
Jogurt naturalny wymieszaj razem z posiekanym
koperkiem doprawiajgc sola i pieprzem. Wszystkie
sktadniki na satatke (warzywa, Sledzia) zamarynuj kazde
z osobna w przygotowanej oliwie. Podawaj na pascie
z Serka Twoj Smak z Pigtnicy i dresingiem z Jogurtu
Naturalnego z Pigtnicy, dekorujac marynowanymi
grzybkami.

Autor przepisu: Arkadiusz Korzen







=

GNIAZDA Z CIASTA FILO Z WEDZONYM tOSOSIEM
| KREMEM CHRZANOWYM ORAZ CARPACCIO Z POMIDOROW
Z MARYNOWANYM PIEPRZEM | SERKIEM DO SUSHI

Sktadniki na krem chrzanowy:

200 g Serek do Sushi

50 g chrzan tarty

sol, pieprz

100 mi Smietanka 30% Pigtnica
100 g Serka Wiejskiego z Pigtnicy
70 g tososia wedzonego w plastrach

Sktadniki na carpaccio:

600 g pomidoréow

200 g Serek do sushi z Pigtnicy

60 g pieprzu zielonego marynowanego
40 g selera naciowego

60 g musztardy francuskiej

60 g pomidoréw suszonych

40 g oliwek czarnych

40 g orzechéw wioskich

50 g miodu

15 g octu winogronowego czerwonego
imbir

sél, pieprz, cukier

Przygotowanie:

Foremki wysmaruj ttuszczem i wytéz ciastem filo. Do
kazdego ,gniazdka" wbij jajko i przypraw solg oraz
pieprzem. Nastepnie piecz w piecu nagrzanym do 175 °C
przez okolo 10 minut. Smietanke ubij mikserem,
w potowie ubijania dodaj Serek do sushi oraz chrzan.
Catos¢ ubijaj okoto 3 min tak aby powstata puszysta
masa. Dopraw do smaku solg oraz pieprzem. Krem
przetéz do worka cukierniczego. Na jajka w ciescie filo
utéz rozyczki z tososia oraz wycisnij krem chrzanowy.
Catos¢ delikatnie posyp Serkiem Wiejskim z Pigtnicy
bez smietanki.

Obierz pomidory ze skdrki. Wysusz recznikiem
papierowym, a nastepnie opal palnikiem, dopraw sola
i pieprzem. Pokréj w plastry o grubosci ok 05 cm.
Roztéz na talerzu. Sprawd?z orzechy, aby nie byto w nich
tupin. Sparz we wrzatku. Wytdz na deske do krojenia,
dodaj pomidory suszone, oliwki, seler naciowy i pieprz
marynowany, a hastepnie calos¢ bardzo drobno
posiekaj. Przetoz do miski, dodaj reszte sktadnikow oraz
oliwe z suszonych pomidordw. Catosé wymieszaj, na
koniec dodaj swiezo stary imbir. Tak przygotowanym
dresingiem polej pomidory. Na goére natéz iyzeczka Serek
do sushi Pigtnicy. Catos¢ udekoruj lis€mi bazylii i selera
naciowego.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda i Piotr Papiez



Poznaj nasze pozostate
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Skyr naturalny

Jogurt typu islandzkiego, wyroznia sie zerowa zawartoscia tluszczu
i wysoka zawartoscia biatka. Jego gesta, kremowa konsystencja
sprawia, ze jest idealnym rozwigzaniem dla branzy HoReCa.

Twarég
do wypiekow

AYE

DUIKTY

5 kg

Skyr

Twarog do wypiekow
5 kg

Uniwersalny twarog bez konserwantoéw, barwnikow i aromatéw.
Ma szerokie zastosowanie, dzieki czemu sprawdzi sie w wielu
kulinarnych wyzwaniach. Polecany w szczegolnosci do
sernikow, drozdzowek oraz do nalesnikow.
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Skyr pitny
11

Skyr ma delikatny, naturalny smak i jest bogaty w biatko.
Wyréznia go prosty skfad: tylko mleko i kultury bakterii.
To swietny wybdr dla oséb prowadzacych aktywny tryb zycia!

Smietanka 30 % UHT
11

Smietanka kremowka o bogatym smaku i aksamitnej konsystencii.
Doskonale sie ubija, a przygotowana z niej piana dtugo sie utrzymuje.

To produkt, ktéry sprawdzi sie zardwno do dan stodkich, jak | wytrawnych.
Nasza smietanka szybko sie redukuje i nie warzy, co sprawia, ze swietnie
nadaje sie do zup i sosow. Jest funkcjonalna i wygodna w zastosowaniu.
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