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Podobno nie ma nic lepszego niz Swieze, chrupigce i pachnace pieczywo...
A gdyby je potaczyc z doskonata pasta? Powstataby kanapka idealna!

Strefa Mistrzow Smaku Pigtnica prezentuje 9 wyjatkowych przepisow
na pasty do pieczywa. Baza past sa serki Smietankowe z Piatnicy:
Serek Smietankowy Twdj Smak i Serek Smietankowy do sushi.

Efekt? Pasty pikantne, stodkie, z zielening, z owocami, wegetarianskie
i migsne — dla kazdego cos pysznego!

Przepisy sa tatwe do wykonania i urozmaica oferte w piekarni i wszedzie
tam, gdzie serwowane jest pyszne, chrupiace i Swieze pieczywo.

Zachecamy do testowania naszych receptur. Moga one réwniez stac sie
inspiracja do tworzenia witasnych past! Namawiamy do kulinarnych
poszukiwan i wymyslania réznych wariacji zaprezentowanych przepiséw
— zmieniania proporcji i eksperymentowania z innymi dodatkami.
Wierzymy w Wasza inwencje tworcza! | wiemy, ze serki Pigtnica utatwia
Wam zadanie — na ich bazie z pewnoscia stworzycie co$ pysznego.

Jestesmy przekonani, ze Wasi Klienci zachwyca sie kanapkami z nowymi
pastami... i beda wracac po wiecej!
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Wszystkie zaprezentowane

przepisy bazujg na dwoch serkach:
Serku smietankowym Twoéj Smak
z Pigtnicy i Serku smietankowym

do sushi z Pigtnicy



Pasta z ciecierzyca i jabtkiem

o7

Oryginalna pasta szpinakowa

09

Delikatna pasta z biatg czekolada

11

Zielona pasta ze szczypiorkiem

13

Woyrazista pasta z wedzonym tososiem

15

Wyborna pasta chrzanowa

17

Pasta dyniowa z nuta curry

19

Pasta z pieczonym i marynowanym kalafiorem

21

Smakowita pasta z tunczykiem

23
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PASTA Z CIECIERZYCA | JABLKIEM

Sktadniki na paste Jak przygotowac paste
500 g ugotowanej Jabtka upiecz w temp. 200 st. C, a nastepnie zmiksuj.
ciecierzycy Ciecierzyce zmiksuj. Wszystkie sktadniki wymieszaj ze
1 kg Serka smietankowego sobg, na koncu dodaj zurawine. Paste widz do lodowki,
Twoj Smak z Pigtnicy zeby sie schiodzita.
4 jabtka

2 tyzeczki soku z cytryny
1tyzeczka cynamonu

150 g zurawiny

80 ml Napoju owsianego
Pigtnica Roslinna

Autor przepisu: Jerzy Marszatek danie wegetarianskie






09

ORYGINALNA PASTA SZPINAKOWA

Sktadniki na paste Jak przygotowac paste
500 g szpinaku Szpinak zmiksuj z orzechami nerkowca, nastepnie
200 g orzechéw nerkowca dodaj Serek smietankowy do sushi z Pigtnicy
namoczonych w goracej i ptatki drozdzowe, catos¢ wymieszaj. Na koncu dodaj
wodzie pokrojone w drobna kostke jajka. Dopraw do smaku
500 g Serka smietankowego solg, pieprzem i sokiem z cytryny.

do sushi z Pigtnicy

4 jajka ugotowane na twardo
70 g ptatkéw drozdzowych
sol, pieprz

sok z cytryny

Autor przepisu: Jerzy Marszatek danie wegetarianskie






DELIKATNA PASTA Z BIALA CZEKOLADA

Sktadniki na paste

400 g Serka smietankowego
do sushi z Pigtnicy

100 g Jogurtu naturalnego
z Pigtnicy

120 g biatej czekolady

80 g miodu ptynnego

10 g posiekanej miety

5g cynamonu

10 g skorki z cytryny
sezonowe owoce

Jak przygotowac paste

Serek smietankowy do sushi z Pigtnicy pomieszaj
z Jogurtem naturalnym z Pigtnicy, stopniowo dodawaj
biata czekolade rozpuszczong w kapieli wodnej lub
mikrofaléwce. Catos¢ mieszaj mikserem na wolnych
obrotach, dodaj midéd i skoérke z cytryny. Dopraw
cynamonem oraz posiekang mieta. Paste podawaj
z francuskim pieczywem lub kruchym ciastem
z dodatkiem sezonowych owocow.

danie na stodko

Autor przepisu: Mateusz Czekierda
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ZIELONA PASTA ZE SZCZYPIORKIEM

Sktadniki na oliwe
szczypiorkowa

250 ml oleju z pestek
winogron

150 g szczypioru

50 g swiezego szpinaku
1zabek czosnku

sol

Sktadniki na paste

1 kg Serka smietankowego
Twoj Smak z Pigtnicy

180 g oliwy szczypiorkowej
(patrz: przepis)

50 g szczypioru

50 g cebuli

100 g czarnych oliwek

s6l do smaku

pieprz mtotkowany

do smaku

Jak przygotowac oliwe szczypiorkowa

Podgrzej olej do temp. 55 st. C, nastepnie dodaj do niego
pokrojony szczypior, szpinak, czosnek, szczypte soli
i blenduj wszystko przez 2-3 minuty. Mase przelej na
drobne sitko z gaza i przecedz do pojemnika umieszczo-
nego w lodzie. Pozostaw do odsgczenia na catg noc.

Jak przygotowac paste

Oliwe szczypiorkowa dodawaj do Serka smietankowego
Twoj Smak z Pigtnicy miksowanego na niskich
obrotach. Nastepnie dodaj pokrojone w drobna kostke

cebule i oliwki, a takze posiekany szczypiorek. Paste

dopraw do smaku solg i pieprzem.

Autor przepisu: Arkadiusz Korzen danie wegetarianskie
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WYRAZISTA PASTA Z WEDZONYM tOSOSIEM

Sktadniki na paste

1 kg Serka smietankowego
Twoj Smak z Pigtnicy
200 g tososia wedzonego
50 g cebuli czerwonej

2 tyzki swiezego,
posiekanego kopru

20 g pesto bazyliowego
150 g ogodrka zielonego
80 g orzeszkow pinii

100 g kwasnej

Smietany 18% z Pigtnicy
pieprz miotkowany

do smaku

ptatki chilli do smaku
czosnek granulowany

do smaku

3tyzki soku z cytryny

Jak przygotowac paste

tososia drobno pokroéj i dodaj do Serka smietankowego
Twoj Smak z Pigtnicy. Orzeszki pinii  przypraz
na rozgrzanej patelni. Cebule drobno posiekaj.
Z nieobranego ogdrka usun srodek z pestkami, a reszte
pokroj w kostke. Dodaj wszystkie sktadniki do serka
i delikatnie wymieszaj. Paste dopraw pieprzem, chilli
i czosnkiem, dodaj sok z cytryny i kwasna Smietane
18% z Pigtnicy, nastepnie pesto i posiekany koperek.

Wymieszaj.

Autor przepisu: Arkadiusz Korzen danie z ryba
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WYBORNA PASTA CHRZANOWA

Sktadniki na paste

500 g Serka smietankowego
Twoj Smak z Pigtnicy

500 g jabtek

50 g musztardy francuskiej
Z gorczyca

190 g chrzanu

300 g kapusty czerwonej
zaprawa z octu winnego
200 g ogorkow konserwowych
pastrami

chrupki z topinamburu

sol, pieprz, szczypta cukru

Jak przygotowac paste

Jabtka ze skorka piecz w piecu w temp. 200 st. C przez
15 minut. Nastepnie wtoz je do blendera i zmiksuj na
jednolita mase purée. Serek smietankowy Twoj Smak
Z Pigtnicy, purée z jabtek i starty chrzan wymieszaj
w blenderze kielichowym, dodaj pieprz, sol i szczypte
cukru. Kapuste czerwonga drobno posiekaj i zamarynuj
w zaprawie. Paste podawaj z pastrami, kapustg oraz

chrupkami z topinamburu.

Autor przepisu: Adam Rzewuski danie miesne
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PASTA DYNIOWA Z NUTA CURRY

Sktadniki na paste

1 kg Serka smietankowego
do sushi z Pigtnicy

800 g dyni pizmowej

75 ml oliwy z oliwek

10 g tymianku

10 g czosnku

15 ml oliwy dyniowej

8 gcurry

sol, pieprz

10 g prazonych ziaren dyni
sok z potowy pomaranczy
(opcjonalnie)

Jak przygotowac paste

Dynie przekrdj na pot, oczys¢ z gniazd nasiennych,
dopraw sola oraz pieprzem, dodaj tymianek, oliwe
oraz czosnek. Catos¢ piecz przez ok. 40 minut w temp.
200 st. C. Serek smietankowy do sushi z Pigtnicy
wymieszaj z oliwa dyniowa oraz dobrze posiekana dynia
i pieczonym czosnkiem, dopraw do smaku solg,
pieprzem oraz curry. Opcjonalnie mozesz dodac¢ sok
Z pomaranczy. Paste serwuj z dyniag pokrojona w kostke
oraz z ziarnami dyni.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda

danie wegetarianskie
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PASTA Z PIECZONYM | MARYNOWANYM

Sktadniki na paste

1 kg Serka smietankowego
Twoj Smak z Pigtnicy
250 g rozyczek kalafiora
1 gatazka tymianku

50 g masta orzechowego
100 ml Smietanki 30%
UHT z Pigtnicy

25 g orzechow pekan

2 g kuminu

10 g pasty tahini

5 ml oleju sezamowego
70 g jarmuzu

250 ml oleju

20 g czosnku

5 szt. cebuli pertowej

100 ml octu winnego
200 ml wody

60 g cukru

10 g soli

3 g sody oczyszczonej

KALAFIOREM

Jak przygotowac paste

Odkroj duze 2 rézyczki kalafiora i podziel je na mate
rozyczki, a nastepnie zamarynuj w zaprawie do pikli.

Pozostaty kalafior przesmaz na brazowo na masle
i witdéz do piekarnika nagrzanego do temp. 160 st. C

na 15 minut. Nastepnie zmiksuj na purée ze Smietankqg
30% UHT z Pigtnicy, pasta tahini i mastem orzechowym.
W mikserze planetarnym potacz purée z kalafiora
z Serkiem smietankowym Twoj Smak z Pigtnicy
i dopraw do smaku solg, pieprzem i olejem
sezamowym. Podawaj na pieczywie z marynowanymi
rozyczkami kalafiora, mtodymi todygami lisci kalafiora
i orzeszkami pekan oraz z chrupkiem jarmuzowym.

Jak przygotowac zaprawe do pikli z kalafiora

Z wody, octu winnego i cukru zréb zaprawe: wymieszaj
skfadniki i zagotuj.

Jak przygotowac chrupek jarmuzowy

Jarmuz zblanszuj w wodzie z soda, nastepnie zahartuj
w zimnej wodzie. Odcisnij z nadmiaru wody, roztéz
miedzy 2 pergaminy tak, aby jarmuz sie stykat,
a nastepnie susz w suszarce w temp. 70 st. C przez
3 godziny.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda

danie wegetarianskie
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SMAKOWITA PASTA Z TUNCZYKIEM

Sktadniki na paste

340 g tunczyka w sosie
wiasnym (po odcieku)

300 g Serka smietankowego
do sushi z Pigtnicy

10 g wasabi

1 awokado

6 todyg selera naciowego

30 g szczypiorku

50 g pasty sambal

10 ml sosu sojowego

5 g czarnego sezamu

50 g zielonych oliwek

150 g Smietany 12% z Pigtnicy
koper

Jak przygotowac paste

Serek smietankowy do sushi z Pigtnicy rozmieszaj
w mikserze planetarnym, dodaj paste sambal, chrzan
wasabi, sol, pieprz, kwasnag Smietane 12% z Pigtnicy
oraz sos sojowy. Catos¢ zmiksuj na jednolitg mase.

Do masy dodaj bardzo drobno posiekane sktadniki:
seler naciowy, szczypior, cebule czerwonga, nastepnie
czarny sezam i tunczyka w sosie wiasnym. Catosc
recznie wymieszaj. Podawaj z zielonymi oliwkami oraz
awokado i koprem.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda danie z ryba
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