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Polacy uwielbiaja serniki. Te tradycyjne, dobrze znane z dziecinstwa,
te lekkie jak chmurka, w mono porcjach i te zupetnie nowoczesne,
z zaskakujacymi dodatkami i o futurystycznym ksztatcie. Kazdy sernik
to deserowy przebdj, wybierany przez Klientéw cukierni, kawiarni

i restauracji przez caty rok. Dlatego wtasnie Mistrzowie Smaku Piagtnicy
przygotowaliaz 12 réznych przepiséw na serniki-na12 kolejnych miesiecy.

Sekretem prezentowanych tu receptur jest najwyzszej jakosci ser
z Piagtnicy. W przepisach znajdujg sie: ser Mascarpone, Serek Twdj
Smak, Serek do sushi, Serek kremowy, Twarég Sernikowy, a jako
dodatki —réwniez inne produkty z naszej Spoétdzielni. Wiemy, ze to wiasnie
doskonate sktadniki decyduja o spektakularnym efekcie korcowym.

Zachecamy do przetestowania wszystkich dwunastu przepiséw! Znajduja
sie tu pomysty na serniki, ktére mozna serwowacé Klientom do zimowej
kawy, wiosennego soku, wakacyjnej lemoniady i jesiennej herbaty.
Ktéry z nich najbardziej polubig Wasi Klienci? Przekonajcie sie sami!
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W naszych przepisach wykorzystujemy piec
doskonatych serkéw z Pigtnicy:
Mascarpone, Twdj Smak, Serek kremowy,
Twardg Sernikowy, Serek do sushi.
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SERNIK Z CYNAMONEM | MIODEM

Sktadniki na spod

120 g Masta z Pigtnicy
240 g ciasteczek korzennych
1tyzeczka cynamonu

Sktadniki na mase serowa

500 g Serka Twoj Smak
z Pigtnicy

250 g Mascarpone z Pigtnicy
200 g biatej czekolady
400 ml Smietanki 30%
z Pigtnicy

80 g miodu lipowego
15 g zelatyny

sok z Y2 cytryny
1tyzeczka cynamonu
zimna woda

wrzgca woda

Sktadniki dekoracyjne

cynamon

Wykonanie

Przygotuj spod. Masto roztop, ciasteczka umiesc
w malakserze, rozdrobnij i dodaj do nich masto
i cynamon. Wymieszaj. Mase umies¢ w tortownicy
o Srednicy 24 cm — wytdz nia spdod i boki. Umiesc
w lodoéwce. Zelatyne namocz w minimalne] ilosci
zimnej wody. Nastepnie zalej potowa szklanki wrzacej
wody i doktadnie wymieszaj. Zelatyna nie musi sie
catkowicie rozpusci¢c. W rondelku na najmniejszym
ogniu podgrzej 100 ml Smietanki 30% z Pigtnicy.
Do goracej wrzuc¢ drobno posiekana biata czekolade
i mieszaj do momentu roztopienia sie czekolady. Nadal
podgrzewajac, dodaj zelatyne i mieszaj do momentu,
gdy zelatyna catkowicie sie rozpusci. Serek Twoj Smak
z Pigtnicy zmiksuj z Mascarpone z Pigtnicy, miodem
oraz sokiem z cytryny. Podgrzane wczesniej sktadniki
wlej wolnym strumieniem do masy serowej, nie
przerywajac miksowania. Pozostatg smietanke ubij
i delikatnie wmieszaj do masy. Wylej mase serowa na
schtodzony spdd. Umies¢ w loddwece i catos¢ schtadzaj
przez minimum 12 godzin. Przed podaniem posyp
obficie cynamonem.

Autor przepisu: Jerzy Marszatek Sernik na zimno
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SERNIK WIEDENSKI

Sktadniki na sernik

1 kg Twarogu Sernikowego
z Pigtnicy

8 jaj

200 g cukru

200 g Masta z Pigtnicy

1 budyn Smietankowy

lub 11yzka maki tortowej
+11yzka maki ziemniaczanej

Sktadniki dekoracyjne

owoce (wedtug uznania)

Wykonanie

Twarog Sernikowy z Pigtnicy potacz z budyniem lub
makami oraz roztopionym i ostudzonym Mastem
z Pigtnicy. Odstaw. Z6ttka oddziel od biatek. Zottka ubijaj
z cukrem przez okoto 5 minut za pomoca miksera, az
powstanie spieniona, lekko biata masa. Potaczjg zmasa
twarogowa. Biatka ubij na sztywna piane, a nastepnie
delikatnie potacz z masa serowa. Catosc wlej do okragtej
tortownicy o srednicy 24 cm, wytozonej papierem do
pieczenia — boki pozostaw o 5 cm wyzsze od formy.
Uwaga: ciasto wysoko rosnie! Piecz w temperaturze
150 st. C, grzatki: gora i dot, srodkowa podtka. Czas
pieczeniatorowne 100 min. Po upieczeniu zostaw ciasto
w piekarniku na 30 min. Sernik udekoruj owocami —

wedtug uznania.

Autor przepisu: Jerzy Marszatek Sernik pieczony






SERNIKW STYLU AZJATYCKIM

Sktadniki na spod

100 g herbatnikow

200 g Masta z Pigtnicy
50 g pistacji (obranych)
5 g kardamonu

10 g pasty miso

5gsoli

Sktadniki na mase serowa

1kg Serka do sushi z Pigtnicy
200 ml purée Yuzu

10 jaj

200 g cukru

400 ml Smietanki 30%

z Pigtnicy

skorka z jednej limonki

Sktadniki dekoracyjne

3 szt. swiezych owocdow litchi
owoce figi
rozmaryn

Wykonanie

Zrob mase serowa. Cukier i jaja ubij na jednolita,
kremowa mase. Smietanke 30% z Pigtnicy ubij ,do
potowy”, dodaj Serek do sushi z Pigtnicy, ubijaj przez
okoto 5 min, dodaj mase z jaj i cukru i ubijaj przez
kolejne 5 min. Dodaj purée Yuzu oraz skorke z limonki.
Catos¢ mieszaj przez okoto 30 sekund. Przygotuj kruchy
spod. Herbatniki wtéz do miksera kielichowego i je
pokrusz, dodaj palone masto oraz reszte skfadnikow.
Catosc¢ doktadnie wymieszaj na jednolita mase. Gotowa
masga z herbatnikdw wytdz na schtodzona forme. Spodu
nie trzeba wczesnie] podpiekaé — od razu przelej na
niego mase serowa. Piecz w temperaturze 100 st. C
przez okoto 1,5 h. Wystudzony sernik wtéz do lodowki
na min. 6 h. Wykonaj garnie: sernik pokréj na réwne
kawatki, kazdy kawatek udekoruj swieza figa i litchioraz
drobno posiekanym rozmarynem.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda Sernik pieczony
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SERNIKOWY PARZONY MIGDAt Z RUMEM

Sktadniki na mase
kajmakowo-rumowa

400 g masy kajmakowe)j
20 g Mleka 3,2% swiezego
z Pigtnicy

20 g rumu

Sktadniki na mase serowa

200 g wafli do przektadania
800 g Twarogu
Sernikowego z Pigtnicy

180 g Masta z Pigtnicy
(miekkiego)

160 g cukru

100 g Mleka 3,2%

swiezego z Pigtnicy

2 laski wanilii

100 g budyniu migdatowego
3 jaja

Sktadnik dekoracyjny
5tyzek migdatow

Wykonanie

Mase kajmakowa, Mleko 3,2% swieze z Pigtnicy i rum
przetéz do rondelka i podgrzewaj w temp. 75 st. C
przez 3 min, caty czas mieszajgc. Odstaw. Do garnka
witéz Twardg Sernikowy z Pigtnicy, Masto z Pigtnicy,
Mleko 3,2% swieze z Pigtnicy, cukier, budyn, jaja i ziarna
wanilii. Catos¢ zmiksuj, a nastepnie podgrzewaj przez
15 min w temp. 90 st. C, caty czas mieszajac. Spod
formy o wymiarach 24 cm x 24 cm wytdz odpowiednio
przycietymi waflami, przesmaruj je masa kajmakowa
i zalewaj masa serowa. Caty proces powtdrz 2-3 razy.
Ciasto posyp posiekanymi i przyprazonymi migdatami.
Sernik przestudz, a nastepnie schtodz w lodowce.

Autor przepisu: Arkadiusz Korzen Sernik na zimno






SERNIK Z JAGODAMI

Sktadniki na spod

150 g Masta z Pigtnicy
150 g ciastek Oreo

Sktadniki na mase serowa

500 g Serka Twoj Smak
z Pigtnicy

300 g Smietanki 30%

z Pigtnicy

100 g cukru pudru

100 g cukru krysztatu
20 g zelatyny

600 g jagdod

1 laska wanilii

100 ml goracej wody

Sktadniki dekoracyjne

jagody
jezyny

Wykonanie

Ciastka zmiksuj, dodaj rozpuszczone Masto z Pigtnicy,
wymieszaj. Mase z ciastek wytdz na spdd tortownicy
o srednicy 24 cm. Schtodz w loddwce przez ok. 20 min.
Smietanke 30% z Pigtnicy ubij na 3 stabilnosci.
Jagody zmiksuj z cukrem krysztatem. Do Serka Twoj
Smak z Pigtnicy dodaj cukier puder, ziarna wanilii
i wymieszaj wszystko na jednolita mase. Pod koniec
mieszania dodaj ubita sSmietanke i catos¢ potacz.
Zelatyne zalej gorgca woda i doktadnie wymieszaj.
Rozpuszczong zelatyne przelej po rowno do dwoch
misek i dodaj do nich przygotowana mase serowa.
Wymieszaj. Do jednej z misek dodaj jagody
zmiksowane z cukrem i ponownie dokfadnie
wymieszaj. Na wczesniej przygotowany  spdd
z ciasteczek wylej cata biata mase serowa. Nastepnie
dolej potowe masy serowej z jagodami i catosc
delikatnie przemieszaj. Na gdre wlej reszte masy
z jagodami. Sernik schowaj do lodéwki na 12 h.

Podawaj ze swiezymi owocami.

Autor przepisu: Piotr Papiez Sernik na zimno






SERNIK CZEKOLADOWY Z WISNIAM|

Sktadniki na spod

150 g ciastek Oreo

70 g ciastek owsianych z dynia
80 g roztopionego

Masta z Pigtnicy

Sktadniki na mase serowa

750 g Serka Twoj Smak

z Pigtnicy

120 g cukru pudru

1tyzeczka ekstraktu

z wanilii

250 g czekolady deserowej 54%
3 fyzki kakao

60 ml wrzatku

150 ml Smietanki 36%

Z Pigtnicy

Sktadniki na fruzeline

250 g wisni

1tyzeczka zelatyny w proszku
3tyzki cukru

1tyzeczka skrobi
ziemniaczanej

3 tyzki wody

Wykonanie

Odtéz kilka ciastek Oreo do dekoracji. Pozostate ciastka
Oreo i ciastka owsiane z dynia rozkrusz blenderem
i potgcz z roztopionym Mastem z Pigtnicy. Tortownice
o srednicy 26 cm wyitdz papierem do pieczenia. Na dno
formy wysyp mase z ciastek, ugniec¢ spdd i catosc¢ schtodz.
Uwaga: wszystkie sktadniki na mase serowa, oprocz
Smietanki, powinny by¢ w temperaturze pokojowej.
Czekolade roztop w kapieli wodnej. Kakao rozpusc
we wrzatku. Wymieszaj Serek Twoj Smak z Pigtnicy,
cukier, wanilie, kakao i lekko ciepta czekolade.
Masa powinna by¢ gtadka, bez grudek.
W osobnym naczyniu ubij schtodzong Smietanke 36%
z Pigtnicy, dodaj ja do masy serowej w dwoch
turach, delikatnie wymieszaj. Mase serowa wytdéz na
spoéd z ciasteczek, wyréwnaj szpatutka, schtodz
w loddowce. Przygotuj wisniowa fruzeline. Wisnie
wymieszaj z 3 tyzkami cukru, podgrzej do rozpuszczenia
sie cukru, dodaj skrobie rozpuszczona w 1 tyzce wody,
doktadnie wymieszaj, zagotuj i zdejmij z palnika.
Zelatyne w proszku zalej 2 tyzkami wody i odstaw do
napecznienia. Nastepnie dodaj ja do goracych wisni
i wymieszaj. Pozostaw do wystudzenia, a nastepnie
schtodZz w loddéwce do uzyskania zelowej konsystencji.

Sernik udekoruj rurkami czekoladowymi, fruzeling i Oreo.

Autor przepisu: Jerzy Marszatek Sernik na zimno






SERNIKOWE SEMIFREDO Z MORELA

Sktadniki na mase lodowa

200 g Serka kremowego

z Pigtnicy

400 g Smietanki 30% z Pigtnicy
100 g cukru pudru

2 jaja

100 g dekstrozy

1 laska wanilii

40 g ciastek bezowych

Sktadniki na cremeux

170 g purée morelowego
1tyzka skorki pomaranczowej
150 g jaj (3 szt))

85 g cukru

45 g masta kakaowego

190 g Masta 83% z Pigtnicy

Sktadniki na polewe

200 g czekolady deserowej
200 g masta kakaowego

Wykonanie

Przygotuj cremeux. Purée morelowe, cukier i jaja
doprowadz do wrzenia i zdejmij z ognia. Dodaj masto
kakaowe oraz skorke pomaranczowa. Gdy masa
uzyska temperature 40 st. C, dodaj Masto 83%
z Pigtnicy i wszystko zmiksuj. Zrob mase lodowa.
Oddziel biatka od zottek. Biatka ubij na sztywno.
Schtodzong Smietanke 30% z Pigtnicy ubij razem
z dekstrozg na % stabilnosci, pod koniec ubijania
dodawaj stopniowo Serek kremowy z Pigtnicy i catosc
zmiksuj na jednolita mase. Mikserem napowietrz
z0ttka z cukrem pudrem i dodaj ziarna wanilii. Do masy
ze smietany i serka dodaj napowietrzone zoéttka i ubite
biatka, dodaj potamane bezy oraz cremeux morelowe
i wszystko delikatnie potacz. Przelej do formy, np.
w ksztatcie lodow na patyku i zamroz. Przygotuj polewe
czekoladowa: rozpus¢ masto kakaowe i potacz je
z czekolada. Zamrozone lody maczaj w polewie o temp.
28 st. C.

Autor przepisu: Arkadiusz Korzen Sernik na zimno
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SERNIK KOKOSOWY Z MANGO

Sktadniki na spdd kokosowy

300 g maki kokosowej

100 g cukru brazowego

200 g Masta 83% z Pigtnicy

3 g kardamonu

2 g trawy cytrynowej mielonej

Sktadniki na mase serowa

500 g Twarogu Sernikowego z Pigtnicy
500 g Mascarpone z Pigtnicy

400 g mleka skondensowanego
kokosowego

25 g widrkow kokosowych

200 g cukru

40 g zelatyny w ptatkach

400 g Smietanki 36% z Pigtnicy

100 ml wody

Sktadniki na zelke mango

350 g pulpy mango

8 g zelatyny w ptatkach
2 tyzki soku z cytryny
20 ml wody

Sktadnik dekoracyjny

Zamsz pomaranczowy

Wykonanie

Przygotuj zelke mango. Zelatyne doktadnie namocz
w wodzie, nastepnie dodaj 100 g pulpy mango i catosc
podgrzewaj do momentu rozpuszczenia sie zelatyny.
Pofacz z pozostata pulpa mango, dodaj sok z cytryny
i catosc¢ doktadnie wymieszaj. Mase przelej do wybranej
przez siebie formy i zamroz. Zréb spdd kokosowy.
Wszystkie sktadniki zmieszaj ze soba na jednolita mase
i schtodz w loddwce przez okoto 20 min, nastepnie
cienko rozwatkuj ciasto i wytnij kawatki w ksztatcie
foremki. Ciasto potéz na macie do pieczenia i nakryj
druga mata. Pieczw temperaturze 190 st. C przez okoto
8 min. Przygotuj mase serowa. Zelatyne namocz
w wodzie. Smietanke 36% z Pigtnicy wymieszaj na
jednolita mase z serkami i mlekiem skondensowa-
nym, dodaj cukier, nastepnie stopniowo dodawaj
namoczong zelatyne. Catos¢ zmiksuj na jednolita mase.
Dodawaj wiorki kokosowe i mieszaj mase topatka —
dzieki temu wiorki beda wyczuwalne w smaku. Catosc¢
przetdz do rekawa cukierniczego. Forme wypetnij masa
sernikowo-kokosowa, witdz do srodka zelke mango.
Na gorze umiesc spodd kokosowy. Zamroz. Wyjmij deser
z formy i zamrozony pozamszuj. W6z do lodéwki na ok.
1 h 40 min, do catkowitego odmrozenia.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda Sernik na zimno
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CIASTKO Z CREMEUX POMARANCZOWYM

Sktadniki na ciasto

240 g maki

100 g jaj (2 szt))

200 g cukru

1g soli

10 g sody oczyszczonej

130 g oleju stonecznikowego
300 g bananow

Sktadniki na cremeux

170 g purée pomaranczowego
1tyzka skorki pomaranczowej
150 g jaj (3 szt))

85 g cukru

45 g masta kakaowego

190 g Masta 83% z Pigtnicy

Sktadniki na mase serowa

320 g Mascarpone z Pigtnicy

320 g Twarogu Sernikowego z Pigtnicy
400 g mleka kokosowego (gestego)
70 g miodu

15 g zelatyny

400 g Smietanki 30% z Pigtnicy
zamsz biaty

Wykonanie

Przygotuj ciasto. Jaja mikserem napowietrz z cukrem,
nastepnie dodawaj powoli olej. Wszystkie sktadniki
suche wymieszaj. Banany rozetrzyj w misce. Mase
z jajek potacz z suchymi skiadnikami, nastepnie
z bananami. Catos¢ umies¢ w rantach o srednicy
30/20 cm. Piecz w temp. 165 st. C przez 20 min.
Po wypieczeniu, wytnij kota o srednicy 4 cm. Zréb
cremeux pomaranczowe. Purée pomaranczowe,
cukier i jaja doprowadz do wrzenia i zdejmij z ognia.
Dodaj masto kakaowe oraz skoérke pomaranczowa.
Gdy masa osiagnie temp. 40 st. C, dodaj Masto 83%
z Pigtnicy i wszystko zmiksuj. Wlej do form
silikonowych o pojemnosci 30-40 ml. Zamroz.
Mascarpone z Pigtnicy potacz z twarogiem i miodem
- wymieszaj, aby powstata jednolita masa. Zelatyne
namocz w 35 g wody i rozpus¢é w mleku kokosowym
podgrzanym do 85 st. C. Dodaj do masy serowej.
Smietanke 30% z Pigtnicy ubij na ¥ stabilnosci
i wymieszaj z pozostata masa. Wlej do rantow
o srednicy 10 cm - do potowy. W srodku zanurz
zamrozone cremeux z formy. Na wierzch potéz wyciete
ciasto bananowe, uzupetnij masa serowa i catosc
zamroz. Wyjmij z form i pozamszuj.

Autor przepisu: Arkadiusz Korzen Sernik na zimno
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SERNIK PISTACJOWY

Sktadniki na spod

100 g Masta z Pigtnicy
130 g herbatnikdow

7 g soli w ptatkach

50 g pistacji

Sktadniki na mase serowa

1 kg Serka Twoj Smak z Pigtnicy
400 g Smietanki 30% z Pigtnicy
8jaj

100 g cukru

300 g pasty pistacjowe]j

50 g pistacji prazonych

4 tyzki wody rézanej

Sktadniki na polewe

100 g Smietanki 30% z Pigtnicy
100 g czekolady biatej
Sktadniki dekoracyjne

10 g pistacji
5 g kwiatu rozy

Wykonanie

Zrob mase serowa. Jaja mikserem ubijz cukrem iwoda
rozana na gfadka, mocno napowietrzong mase. Dodaj
Serek Twdéj Smak z Pigtnicy oraz Smietanke 30%
z Pigtnicy. Catos¢ ubijaj do momentu uzyskania gtadkiej
masy. Dodaj paste pistacjowa oraz posiekane pistacje.
Przygotuj spdd ciasta. Zmiksuj herbatniki z palonym
mastem, pistacjami i solg. Przetéz mase do formy
o $rednicy 28 cm wytozonej papierem. Spdd schtodz
w lodoéwce. Sernik piecz w temperaturze 120 st. C przez
1h 20 min. W piekarniku umies¢ miske z woda. Ciasto
udekoruj polewa czekoladows. Zagotuj Smietanke
30% z Pigtnicy, zdejmij ja z ognia i stopniowo dodawaj
do niej posiekang biatg czekolade. Polewa powinna
by¢ chtodna i miec¢ konsystencje gestego sosu — wtedy
nalezy nia pola¢ sernik. Ozdéb ciasto posiekanymi
pistacjami i kwiatami rozy.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda Sernik pieczony
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SERNIK NOWOJORSKI KAWOWY

Sktadniki na mase serowa

600 g Serka kremowego

z Pigtnicy

200 g cukru

8jaj

11 Smietanki 30% z Pigtnicy
100 g kawy zbozowej

200 g Masta z Pigtnicy

Skfadniki na spod

200 g herbatnikow
100 g Masta z Pigtnicy
2 tyzki kakao

Wykonanie

Z kawy zrob mocny napar i zredukuj go. Wystudz.
Smietanke 30% z Pigtnicy zagotuj z cukrem i Mastern
z Pigtnicy, potacz z naparem z kawy i schtodz. Jaja potacz
z Serkiem kremowym z Pigtnicy — nie ubijaj, a jedynie
wymieszaj. Przygotuj spdd. Herbatniki pokrusz,
wymieszaj z palonym mastem i kakao, a nastepnie
schtodz. Wlej mase do formy i wstaw do piekarnika
nagrzanego do temp. 150 st. C na 2 godziny. Po tym
czasie wytacz piekarnik, a sernik pozostaw w Srodku.

Sernik umies¢ na noc w lodéwece.

Autor przepisu: Jerzy Marszatek Sernik pieczony
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SERNIK Z MAKIEM | BIALtA CZEKOLADA

Sktadniki na spoéd

250 g Masta 83% z Pigtnicy
(schtodzonego)

5 Zzottek

5tyzek cukru pudru

1tyzeczka proszku do pieczenia
400 g maki pszennej

2 tyzki kakao

Sktadniki na mase serowa

2 jaja

10 g cukru

500 g Serka Twoj Smak z Pigtnicy
200 g Smietany kwasnej 18%

z Pigtnicy

1 budyn waniliowy

1 laska wanilii

20 g swiezego soku z cytryny

50 g kuwertury czekoladowej biatej

Sktadniki na mase makowa

5 biatek

szczypta soli

140 g maku

100 g widérkéw kokosowych
250 g cukru

Wykonanie

Przygotuj spdd. Wszystkie skfadniki potacz i wyrdb
do uzyskania zwartego i gtadkiego ciasta.
Podziel je na dwie czesci i uformuj walce,

a nastepnie zabezpiecz je folia spozywcza i zamroz.
Blache kwadratowa o wymiarach 26cm x 26 cm x 8 cm
(lub prostokatna o zblizonych wymiarach) wytdz
pergaminem. Pierwszg czes¢ zamrozonego ciasta
zetrzyj na tarce o grubych oczkach. Wysyp ciastem
spdd formy. Piecz w rozgrzanym piekarniku w temp.
180 st. C przez 12 min. Zréb mase serowa. Wyjmij
ziarna z lasek wanilii. Wszystkie sktadniki, oprocz
kuwertury czekoladowej, zmiksuj na jednolita mase,
nastepnie dodaj kuwerture czekoladowa i wymieszaj.
Na podpieczony spdd wylej mase serowa i wyrownaj
ja. Przyszykuj masa makowa. Biatka ubij ze szczypta
soli na sztywna piane, nastepnie stopniowo dodawaj
cukier, caty czas ubijajac, do uzyskania masy jak
na beze, dodaj mak i uprazone widrki kokosowe.
Delikatnie wymieszaj. Tak przygotowana mase
makowa wytdz na mase serowa, nastepnie zetrzyj
druga czes¢ zmrozonego ciasta i posyp nim mase
makowa. Piecz w temp. 175 st. C przez ok. 70 min
(bez termoobiegu). Dobrze wystudz. Ciasto podawaj
schtodzone.

Autor przepisu: Arkadiusz Korzen Sernik pieczony
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Poznaj nasze

serki

Mascarpone
3 kg 5 kg

Mascarpone z Pigtnicy to Smietankowo-kremowy ser, jako jeden

z nielicznych na rynku wytwarzany wedtug tradycyjnej, wioskiej
receptury. Od lat pozostajemy jego najwiekszym producentem

w Polsce. Mascarpone doskonale sprawdza sie jako sktadnik
tiramisu i innych deseréw, kremow do ciast i tortow. Ma delikatnie
stodki smak i gesta, aksamitng konsystencje, dzieki czemu
wzbogaca takze smak potraw podawanych na goraco:

sosow, makaronéw, dan miesnych, warzywnych,

MASCARPONE

Doskomaty de tiramisu, spaghett | ey

a nawet pizzy i zapiekanek.

Twardg Sernikowy
1 kg 5 kg

Az 18-procentowa zawartos¢ ttuszczu w Twarogu Sernikowym z Pigtnicy pozwala
na upieczenie zachwycajacego smakiem i aromatem puszystego sernika bez
uzycia masta. Doskonale sprawdzi sie takze podczas przygotowywania innych
ciast, deserow, pierogow i nalesnikow. To doskonaty produkt o odpowiednich
proporcjach serka Smietankowego i twarogu. Jest w petni naturalny,

bez konserwantéw, barwnikdéw i aromatow.
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Serek Twoéj Smak
1 kg 5 kg

Naturalny serek o kremowej konsystencji i Smietankowym smaku.
Doskonaty do kanapek, tostow i krakersow. Znakomicie zastepuje masto,
a dodatkowo zawiera zdecydowanie mniej ttuszczu. Nadaje sie rowniez
do przyrzadzania soséw, farszéw do miesa iryb oraz dipow.

Polecany takze do sernika typu nowojorskiego.

Serek do sushi o ©
1 kg

Sushi Cream Cheese to serek smietankowy dedykowany specjalnie
do sushi. Jego tagodny smak idealnie komponuje sie z delikatnymi
sktadnikami tradycyjnego japonskiego przysmaku. Serek

z OSM Piatnica spetnia wymagania sieciowych restauracji

sushi i cieszy sie uznaniem profesjonalistow.

Serek kremowy 8
S kg L SEEK o
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Uniwersalny serek o kremowej konsystencji do dan na ciepto i na zimno.
Jego delikatny smak bardzo dobrze taczy sie z dodatkami stodkimi

i wytrawnymi. Stanowi doskonata baze do ciast i deserdéw, wzbogaci
Smietankowa nuta pasty kanapkowe, sosy, dipy i zupy. Jednym

stowem, sprawdzi sie w kazdym kulinarnym wyzwaniu.

ez KREMOWY
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