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WStEP

Zupy od zawsze zajmuja szczegdlne miejsce w polskiej kuchni. Towarzysza
nam przy kazdej okazji — od codziennych obiadéw po uroczyste spotkania —
i potrafia powsta¢ niemal z kazdego sktadnika. Nic wiec dziwnego,
ze W menu wiekszosci restauracji zupa jest pozycja obowigzkowsa, a jej
smak czesto decyduje o pierwszym wrazeniu goscia. Z kolei zupa zabielana
Smietana z Piatnicy to klasyk, ktory od lat nie traci na popularnosci.

Z mysla o gastronomii stworzyliSmy broszure ,Zupy na caty rok” — zbior in-
spiracji dopasowanych do sezonowosci, potrzeb kuchni i oczekiwan gosci.
Nasi Szefowie Kuchni przygotowali propozycje na kazdy miesigc roku, po-
kazujac, jak zupy moga zmieniac sie wraz z porami roku, sktadnikami i kuli-
narnymi trendami. To nie tylko klasyczne polskie receptury, ale rowniez au-
torskie interpretacje oraz inspiracje z réoznych stron Swiata — zawsze
z wykorzystaniem produktéw Pigtnicy, ktére gwarantuja powtarzalnosg, ja-
kosc¢ i doskonaty smak w profesjonalnej kuchni.
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STYCZEN

Sktadniki:

150 g boczek plastry

150g kasza peczak

250 g wioszczyzny pokrojonej drobno
50 ml oliwa z oliwek

150 ml olej

250 ml Smietanka 30% UHT Pigtnica
250 g Serek Twoj Smak Pigtnica

50 g Mascarpone Pigtnica

75 g suszone pomidory krojone

3 g czarnuszka

1 szt. jajko

maka do panierowania

so6l, pieprz do smaku

sok z jednej cytryny opcjonalnie

Przygotowanie:

Wioszczyzne pokrojona wraz z boczkiem oraz 100 g
kaszy podsmaz na oliwie. Zalej okoto 2300 ml wodly.
Gotuj na wolnym ogniu do miekkosci kaszy. Dodaj
Smietanke 30% UHT Pigtnica oraz serek Mascarpone.
Catos¢ dopraw do smaku solg oraz pieprzem,
ewentualnie sokiem z cytryny. Catos¢ zmiksuj,
a nastepnie przelej przez sito. Pozostatosc¢ kaszy peczak,
upraz w oleju na forme popcornu. Kuleczki z Serka
Twoj Smak - Serek Twoj Smak wymieszaj z suszonymi
pomidorami oraz czarnuszka. Uformuj rowne kuleczki
i zamroz. Mrozone kuleczki panieruj w panierce z maki,
jaj i panko po trzy razy kazda. Smaz na gtebokim oleju
na ztoty kolor. Zupe podawaj z chipsami z bekonu lub
stoniny, kulkami Serka Twoj Smak oraz smakowa oliwa.

Autor przepisu: Mateusz Czekierda : E
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Sktadniki:

200 ml Smietanka 30% UHT Pigtnica
200 ml Mleko 2% Pigtnica

200 g Masto 83% Pigtnica

800 g seler obrany

600 ml bulion drobiowy

sol do smaku

biaty pieprz do smaku

400 g ciasto drozdzowe

3 szt. zo6ttka do smarowania ciasta
tymianek swiezy do dekoracji

350 ml Smietanka 30% UHT Pigtnica
250 g chorizo

10 g papryka stodka

25 g szalotka pokrojona w kostke
15 g czosnek obrany posiekany
50 g oliwa z oliwek

250 ml wywar drobiowy

2 szt ogon wotowy

400 ml sos hiszpanski

350 g warzywa korzeniowe

100 g cebula

2 szt pomidory

po 1 gatazce sSwiezy rozmaryn i tymianek

2 zabki czosnek obrany

07

LUTY

Przygotowanie:

Seler pokréj w kostke, podsmaz na 50 g masta, zalej
mlekiem i bulionem drobiowym — gotuj do miekkosci,
nastepnie zmiksuj dodajac pozostatg czes¢ zimnego
masta, dopraw do smaku sola i biatym pieprzem. Chorizo
pokrédj w kostke i podsmaz na oliwie z szalotka
i czosnkiem, zalej bulionem, dodaj papryke stodka i gotuj
ok. 20 min. Nastepnie wszystko zmiksuj i przecedz przez
sito, dodaj smietanke, przelej do syfonu i wbij T nabdj.
Warzywa korzeniowe obierzipodsmaz naodrobinie oleju,
dodaj cebule i czosnek, ogon wotowy, pomidory, ziota,
zalej sosem hiszpanskim. Naczynie przykryj folig
aluminiowa i wtéz do piekarnika na 2-2,5 godziny w temp.
150 °C. Gdy ogon bedzie miekki — obierz go i zawin
w folie aluminiowa formujac roladke — schtodz. Zupe
wlej do miseczek, nakryj ciastem drozdzowym posmaruj
zottkiem i zapiecz w piecu w temp. 200 °C ok 7 minut.
Na miseczce utdz pokrojony ogon wotowy i pianke
z chorizo — udekoruj swiezym tymiankiem.

Autor przepisu: Jerzy Marszatek
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MARZEC

Sktadniki:

300 g Serek Twoj Smak

70 g pistacje

40 g Mastfo Pigtnica

15 ml oliwa z oliwek

600 g czerwona cebula

por (biata+ jasnozielona czesc)
250 g bulion warzywny

100 ml biate wytrawne wino
2 gatazki tymianek Swiezy
pieczywo na grzanki

s6l morska do smaku

pieprz biaty mielony do smaku
lis¢ laurowy

ziele angielskie

Przygotowanie:

W rondelku rozgrzej masto i oliwe. Dodaj pokrojona
czerwona cebule i po chwili smaz powoli az zmieknie
i lekko sie zeztoci. Nie Spiesz sig, to one buduja baze
aromatu. Wlej biate wino, zwieksz ogien i odparuj
o potowe az alkohol wyparuje, a zostanie tylko gteboki
aromat. Podlej wywarem i gotuj 15 /20 minut. Na koniec
dodaj przyprawy iziota. W osobnym naczyniu wymieszaj
serek Twoj Smak z posiekanymi pistacjami doprawiajac
sola i pieprzem. Przygotuj z pieczywa diugie grzanki,
lekko skrapiajac oliwa przed wtozeniem do pieca. Na bok
talerza wetrzyj serek z pistacjami, nalej zupe i udekoruj
grzankami.

Autor przepisu: Dariusz Kulczycki ‘J
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KWIECIEN

Sktadniki:

2 | bulion rybny

200g Serek do sushi Pigtnica
660 ml Kefir Pigtnica

5 zabkow czosnek obrany

4 szt lis¢ laurowy

10 szt ziele angielskie

2 kromki chleb zytni

1 tyzka majeranek

10 szt ziemniaki gotowane w tupinie
10 szt gotowane mini marchewki
10 szt zottka jaj

200 g panko

500 ml olej do smazenia

200 g dorsz poledwica

200 g tunczyk

200 g tosos filet ze skorg

4 szt papier ryzowy

1 tyzka swiezy koperek

1 tyzka chrzan tarty

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki oprocz bulionu rybnego zmiksuj,
przelej do stoja i nakryj gaza — zostaw w cieptym miejscu
na ok 4-5 dni. Ugotuj jajka metoda sous vide 62 °C,
45 minut. Jajka obierz i oddziel zéttka od biatek, zottka
panieruj w panko i usmaz na gtebokim ttuszczu.
Ryby pokrdj w kawatki i zawin w skore po tososiu —
zwin ciasno w foli aluminiowej nadajac ksztatt roladki
— gotuj w piecu ok 7 minut, nastepnie namocz papier
ryzowy, wysmaruj serkiem do sushi przyprawionym
chrzanem i koperkiem, na to potdz roladke z ryb i zawin
— schtodZz  Przed podaniem pokrédj w  plastry.
Swiezy szpinak witéz na suchg patelnie, a nastepnie
podgrzewaj dodajac soli i gatki muszkatotowej, skrop
odrobine woda i podsmazaj az zwiednie, nastepnie
przetdéz na sito i odstaw do loddéwki na 20 min.
Do gotujacego sie bulionu rybnego wlej zakwas zuru
—dopraw sola i pieprzem — gotuj ok. 15 minut. Sktadniki
Zupy utoz finezyjnie na talerzu i zalej gorgcym zurem.

Autor przepisu: Jerzy Marszatek






Skfadniki:

1 kg szparagi zielone

1 kg szparagi biate

250 g liscie szpinaku

250 g pietruszka korzen

250 g cebula biata

50 ml oliwa z oliwek

40 g czosnek obrany

500 ml Smietanka 30% UHT Pigtnica
200 g Mascarpone Pigtnica
100 ml Mleko do kawy Pigtnica
10 szt. jajko

100 g biata czekolada

50 ml ocet rézany

450 ml ocet winny biaty

5 g ptatki chili

sol, pieprz do smaku

pieprz biaty do smaku

skorka z jednej cytryny

MAJ

Przygotowanie:

Jajka gotuj w kapieli sous vide w temperaturze 62 °C
przez 1 godzine, wystudz. W rondelku zagotuj 1000 ml
wody, dodaj ocet winny i szczypte soli. Wczesnigj
ugotowane jajka wybij do wody, tak aby nadac¢ im formy.
Gotuj na matym ogniu okoto 1T minute. Szparagi obierz,
odtam tykowate koncoéwki, podziel na kolory. W dwadch
osobnych garnkach przesmaz na oliwie po 150 g cebuli
oraz 20 g czosnku. W rondelku z biatymi szparagami
przesmaz bez koloru pietruszke. Dodaj szparagi 2500 ml
wody, 250 g Smietanki 30% UHT Pigtnica oraz 100 g
Mascarpone Pigtnica. Catos¢ gotuj na wolnym ogniu
okoto 25 min. Do biatych szparagow dodaj biata
czekolade, dopraw biatym pieprzem, sola oraz skoérka
z cytryny. Catos¢ zmiksuj na jednolity krem, a nastepnie
przelej go przez sito. Krem z zielonych szparagéw gotuj
podobnie jak z biatych pomijajac pietruszke oraz
czekolade, dopraw solg oraz ptatkami  chili.
Do miksowania dodaj surowy szpinak aby uzyskac
intensywny kolor. Zupe zmiksuj, przelej przez sito
iwystudzw misce zlodem. Pianaz M/ekaioctu rézanego
-wlejzimne mleko do kawy do spieniacza barmanskiego
dodaj ocet rdozany i na dyszy z ekspresu ubij piane
mlecznorézana. Zupy podawaj z jajkiem zalewajac talerz
z rondelka obiema zupami na raz. Zupy podawaj ze

smakowa oliwa.

f..

Autor przepisu: Mateusz Czekierda : E
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CZERWIEC

CHLODNIK JOGURTOWY
Z PRAZONYM SEZAMEM

Sktadniki:

500 g Jogurt Naturalny Pigtnica
50 ml oliwa szczypiorkowa
150 ml olej z pestek winogron
30 g szpinak

1 peczek szczypior

2 zabki czosnku

cytryna

100 g ogodrek kiszony

250 g ogdrek zielony

80 g nac selerowa

15 g koperek sSwiezy

1 szt awokado

3 zabki czosnku

10 g sezam

10 ml Yuzu

cukier do smaku

sol, pieprz do smaku

Przygotowanie:

Ogorek kiszony, 150g ogodrka zielonego, nac selerowa
oraz czosnek przetéz do kielicha miksujacego
i rozdrobnij, dodaj jogurt naturalny, koperek,
sok z cytryny, yuzu oraz dopraw sola pieprzem
i wszystko razem zmiksuj na kremowa gfadka
konsystencje. Pozostata czes¢ ogorka pokrdj w cienkie
dtugie zapatki dodaj posiekany sSwiezy koperek
i wymieszaj. Z uprazonym awokado wytnij okragte kulki
i obtocz w prazonym na ztoto sezamie. Nastepnie
przecedz przez drobne sito. Chtodnik podawaj
z awokado, zielonym ogdrkiem i oliwa szczypiorkowa.

Autor przepisu: Arkadiusz Korzen
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LIPIEC

Sktadniki:

15 litra Kefiru lub Skyru naturalnego z Pigtnicy
200 ml Smietany 18% z Pigtnicy

200 ml Jogurtu naturalnego z Pigtnicy
300 g twarogu wedzonego

10 szt. jajek

200 g panko

500 ml oleju do smazenia

500 g burakéw gotowanych

25 g alginu do sferyfikacji

100 g purée z czarnej porzeczki

200 g szczypioru

400 ml olej z pestek winogron

500 ml wody niegazowanej

250 g rzodkiewki swiezej z tadnymi listkami
1 peczek botwinki swiezej z tadnymi listkami
2 szt. ogorka zielonego mini

200 g szyjek rakowych

100 g Masta z Pigtnicy

2 zabki czosnku

100 ml koncentratu barszczu

oliwa szczypiorkowa

pedy groszku czepnego do dekoracji

listki szczawiku do dekoracji

koperek do dekoracji

sol, pieprz i cukier do smaku

lod

Przygotowanie:

Kefir lub Skyr naturalny z Pigtnicy wymieszaj ze
Smietanq 18% z Pigtnicy, koncentratem barszczu, startg
rzodkiewka oraz sparzong i pokrojona botwinka. Dopraw
do smaku solg, pieprzem i cukrem. Zrob wode alginowa
— zmiksuj algin z woda niegazowana. Nastepnie za
pomoca tyzek do sferyfikacji rob tzw. ravioli z Jogurtu
naturalnego z Pigtnicy i zanurzaj w roztworze wody
alginowej, nastepnie przetdéz do czystej wody, aby
zatrzymac proces sferyfikacji. Olej z pestek winogron
podgrzej w Thermomixie do 45 °C, dodaj szczypior,
miksuj przez 2,5 minuty, a nastepnie przecedz przez
gaze do naczynia zanurzonego w lodzie. Jajka ugotuj
sous vide —w temp. 65 °C przez 22 minuty — nastepnie
wyjmij zottka, opanieruj w panko i usmaz na gtebokim
oleju. Rzodkiewkiiogorkipokréjna mandoliniew cienkie
plastry — przetdéz do miski z lodem i zimna woda. Szyjki
rakowe podsmaz na Masle z Pigtnicy z dodatkiem
czosnku. Buraki gotowane pokroj w drobng kostke,
wymieszaj z wedzonym twarogiem i purée z czarnej
porzeczki. Wszystkie sktadniki utéz na gtebokim talerzu,
zalej chtodnikiem i udekoruj oliwag szczypiorkowa oraz
mikroziotami.

Autor przepisu: Piotr Papiez
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SIERPIEN

SALMOREJO
Z LETNICH POMIDOROW

Sktadniki:

1,2 kg pomidorow dojrzatych

1 zabek czosnku

200 g chleba (najlepiej z poprzedniego dnia)
100 g oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
Smietana 18% Pigtnica

10 g soli

5 jaja przepidrcze

100 g szynka serrano

5 szt. pomidorki koktajlowe

150 g chleb tostowy

O O O O
O O O O
O O O O

Przygotowanie:

Pomidory oczys¢, zmiksuji przetrzyj przez sito by pozbyc¢
Dodaj chleb
w  zmiksowanym  pomidorze),

sie nasion. (uprzednio namoczony

oliwe z oliwek
Z pierwszego ttoczenia, czosnek i sél oraz ponownie
zmiksuj. Schitadza¢ w loddwce minimum przez
2 godziny. Ugotuj jajka przepiorcze 3 minuty na twardo,
chleb tostowy pokroi¢ w drobna kostke zrumieni¢ na
suchej patelni. Zupe natozy¢, potowki jajka na srodku,
szynke ztozy¢ w fale lub posiekac¢ w paski oraz pomidorki
koktajlowe na pot i zaaranzowac na srodku. Dekorowac

kietkami.

Autor przepisu: Pawet Gatecki
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WRZESIEN

Sktadniki:

1 kg jabtka (winne stodkie np. Idared)
400 g Smietana 18% Pigtnica
150 g Masto Pigtnica

300 ml olej

1 peczek koperek

100 g cebula biata

200 g jabtko

200 g cukier

100 ml woda

250 g ziemniaki

50 ml Smietana 30%

koper siekany szczypta

SOl

Przygotowanie:

Obrac¢ jabtka, pokroi¢ w czastki i dusi¢ do miekkosci
lekko podla¢ woda. Pot jabtka skroi¢ w drobna kostke.
250 ml oleju zagrzanego do 75 °C zblendowac
z koperkiem i zrobi¢ olej koperkowy, przecedzi¢ przez
sito. Zala¢ olejem pokrojone jabtko i zapakowac
prozniowo. Do miekkich jabtek doda¢ Smietane 18%
Pigtnica | Masto Pigtnica. Zblendowac¢ na gtadko
i doprawi¢ sola, ewentualnie cukrem. Gestosc
wyregulowac¢ przegotowana woda. Chipsy z jabtka.
Jedno jabtko pokroi¢ na mandolinie w cienkie plastry,
moczy¢ w syropie cukrowym i przetozy¢ do suszarki
do owocow. Suszyé ok 8 godzin do catkowitego
wyschniecia. Puree ziemniaczane. Ziemniaki gotujemy
do miekkosci, po ugotowaniu dodajemy masto
i sSmietane, ubijamy rézga na gtadko, doprawiamy
i dodajemy drobno siekany koper. Przektadamy do
rekawa cukierniczego. Aranzacja. Plastry suszonego
jabtka przektadamy puree ziemniaczanym, uktadajac
4 warstwy jabtek i na goérze dajemy kompresowane
jabtko i smazona cebulke na rumiano. Dekorujemy
koperkiem.

Autor przepisu: Pawet Gatecki
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PAZDZIERNIK

KREM Z PIECZONYCH KASZTANOW
Z GRZANKAMI

Sktadniki:

500 g kasztany jadalne (Swieze w skrupkach)
40 g Masto Pigtnica
40 ml oliwa z oliwek

80 g szalotka

60 g seler naciowy
100 g cebula

80 g marchew

1,1 1 bulion

120 ml Smietanka 30 %
Mileko 3,2 %

40 ml porto czerwone
s6l morska

pieprz biaty mielony
gatka muszkatotowa
sok z cytryny

grzanki z bagietki

Przygotowanie:

Naciac¢ skorupki kasztandw na krzyz, utozy¢ na blaszce
i piec w piekarniku 180/200 °C przez 25 minut — obra¢
Z tupin i brazowej btonki. W rondelku rozgrza¢ masto
z oliwa, dodac szalotke, cebule, seler i marchew. Smazyc
na matym ogniu 8-10 minut, nastepnie dodac kasztany
oraz wino porto. Zredukowa¢ o potowe, poczekac
2-3 minuty i zala¢ bulionem. Gotowac¢ 20 minut, dodac
Smietanke 30% Pigtnica, przyprawi¢ do smaku.
Zmiksowac na aksamitny krem dodajac pare kropel
cytryny. Podawac z grzankami.

Autor przepisu: Dariusz Kulczycki
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LISTOPAD &

Sktadniki:

1,2 | bulion z gesi

300 g zotadki gesie

250 g wioszczyzna

150 g filet z kurczaka

100g Serek Wiejski Pigtnica
200 g szpinak

250 g ciasto francuskie

300 g sliwka suszona wedzona
300 ml wino czerwone

2 gatazki rozmaryn swiezy
80 ml ocet balsamiczny
250 g Twarog 18% Pigtnica
80 g maka jaglana

60 g maka ziemniaczana

1 szt. jaja

1 zo6ttko

1 tyzka pietruszka nac

100 g jabtka suszone

80 g masto

100 ml krew

50 ml ocet

15 g cukier

sol, pieprz, gatka muszkatatowa,
tymianek do smaku

Przygotowanie:

Krew wymieszaj z octem i dodaj do gotujgcego bulionu
Z gesi caty czas mieszajac, nastepnie odstaw. Wtoszczyzne
ugotuj w osolonej wodzie dodaj zofadki gesie i dus przez
2,5godziny az beda miekkie, pozostaw do wystudzenia. Fileta
z kurczaka zmiksuj na jednolitg mase, dodaj 80 g pokrojone
w drobna kostke sliwki suszone, zotadki gesie oraz wyptukany
serek wiejski. Dopraw solg, pieprzem i tymiankiem, delikatnie
wymieszaj i uformuj w folii spozywczej w rulon o grubosci
2 cm. Odstaw do lodéwki aby schtodzié. Swiezy szpinak wiéz
na sucha patelnie i podgrzewaj dodajgc soli i gatki
muszkatotowej. Skrop odrobine woda i podsmazaj az
zwiednie, nastepnie przetdz na sito i odstaw do lodéwki na
20 min. Ciasto francuskie delikatnie rozwatkuj, ponacinaj,
roztéz odsaczony szpinak i schtodzona rolade z zotadkdw
gesich wyjeta z folii, zwin ciasno w rulon, posmaruj zottkiem
i posyp tymiankiem. Piecz przez 15 min w rozgrzanym
piekarniku do 200 °C. Sliwki suszone zalej winem i octem
balsamicznym dodaj gatazke rozmarynu, kore cynamonu,
gozdziki, anyz oraz miéd. Dus az % wina odparuje, nastepnie
zmiksuj na jednolita strukture. Kluski serowe: twardg, jajko,
make jaglana, skrobie oraz cukier, sol i posiekana drobno
nac przetozy¢ do miski i zagnies¢. Uformowac kluski wedle
uznania i gotowa¢ w osolonym wrzatku wody 3-4 minuty.
Ugotowane kluski przed podaniem do zupy podsmazy¢ na
masle z drobno pokrojonymi jabtkami suszonymi. Zupe
podawac z rolada z gesich zotadkow, kluskami i musem
7 suszonych sliwek.

Autor przepisu: Arkadiusz Korzen
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GRUDZIEN

Skfadniki:

1 kg kapusta kiszona

1 kg zebro wotowe

0,2 kg marchew

0,2 kg pietruszka

0,2 kg seler

0,2 kg cebula

1 szt. por

4 szt. jaja

Ix gtdwka czosnek

sol, pieprz, ziele angielskie, 1 szt. lis¢ laurowy, olej
zebro z bulionu

0,2 kg kurczak

z6ttka z klarowania bulionu
0,1 kg Serek do sushi

1 kg ziemniaki

015 kg Smietana 18%

0,05 kg Masto Pigtnica
koper

Przygotowanie:

Warzywa i zebro dopraw sola i pieprzem, natrzyj olejem.
Wstaw do pieczenia na 250 °C, az catos¢ sie zrumieni.
Nastepnie catosc przetdz do garnka, dodaj kapuste izalej
zimna woda. Piecz w piekarniku w 120 °C przez ok.
6-8 godzin. Po tym czasie bulion przecedz przez sito,
a nastepnie dopraw. Ubij piane z biatek (zottka odtoz)
i dodaj do gotujgcego sie wywaru, nastepnie przecedz
przez gaze. Z zebra wyciagnij kosci, pokrdj wzdtuz
kurczaka, serek do sushi, zottka zmiksuj na jednolita
mase. Na foli aluminowe] rozsmaruj cienko mase
z kurczaka, utdéz zebro wotowe, zwin w rulon. Piecz
w piecu w 120 °C przez 30min, odstaw do wystygniecia
Ziemniaki upiecz w piecu w temperaturze 120 °C,
nastepnie obierz ziemniaki i ubij z kwasng smietana
i mastem, przetrzyj przez sito. Na koniec dodaj bardzo
drobno pokrojony koper.
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