QUICHE LORRAINE

Sktadniki:
» 200 g mgki pszennej
* 100 g masta Ekstra MU!
* 2 jajka
» 200 ml Smietany UHT MU! 30%
+» 100 g boczku wedzonego surowego
100 g sera gruyere lub cheddar
* pieprz, sol, gatka muszkatotowa do smaku

Przygotowanie:

W misce potgcz mgke, zimne masto i 1 jajko. Szybko zagnie¢ ciasto i schtodz przez 30 minut w
lodowce. Rozwatkuj ciasto i wytoz nim forme do tarty. Ponaktuwaj spod widelcem. Nastepnie na
spod wytoz papier do pieczenia i wysyp groszkami do pieczenia bgdz suchq fasolqg. Piecz w
piekarniku nagrzanym do 180°C przez 15 minut. Usun papier wraz z obcigzeniem. Ostudz ciasto.

Na patelni podsmaz drobno pokrojony boczek. W misce wymieszaj Smietane z pozostatym jajkiem,
dodaj przyprawy, wsyp starty ser i catos¢ wylej na podpieczony spod. Rownomiernie rozt6z boczek
na tej masie. Piecz przez kolejne 25 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza az masa sie zetnie.
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SAAG PANEER, CZYLL PANEER ZE SIPINAKIEM
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Sktadniki:

* 250 g sera paneer : & 4 ;
+ 300 g Swiezego szpinaku i . ‘i T

* 1 cebula el LS

* 2 zgbki czosnku
* 200 ml Smietany MU! 18%
1 tyzeczka mielonego kminu
* 1 tyzeczka mielonej kolendry
+ olej do smazenia, pieprz, sol do smaku

Przygotowanie:

Na patelni rozgrzej olej i podsmaz cebule oraz czosnek. Dodaj kmin i kolendre. Nastepnie
dorzuc szpinak i gotuj, az znacznie zmniejszy swojq objetos¢.

Dodaj pokrojony w plastry paneer i $mietane, dopraw solg i pieprzem.

Gotuj 10 minut na matym ogniu.
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CHILT CON CARNE .

Sktadniki:

* 500 g mielonej wotowiny
* 1 cebula
* 2 zgbki czosnku
* 1 papryka czerwona
* 400 g pomidorow z puszki
400 g czerwonej fasola z puszki
* 200 g kukurydzy z puszki
+ 2 tyzki pasty chili
* 100 g Smietany MU! 18%
* olej do smazenia, pieprz, sol do smaku
+ ewentualnie: nachosy lub ryz

Przygotowanie:
A patelni rozgrzej olej i zeszklij cebule oraz czosnek. Dodaj mieso i smaz, az sie zrumieni.
Dodaj pokrojonq w kostke papryke, pomidory bez skorki i paste chili. Gotuj przez 20 minut.
Dodaj fasole i kukurydze, gotuj jeszcze 10 minut.
Podawaj z tyzkq $mietany., nachosami lub ugotowanym
ryzem.
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(00 AU VIN

Sktadniki:

* 1 kg kurczaka (podzielonego na czesci)
* 2 cebule
* 150 g boczku
* 2 marchewki
* 500 ml czerwonego wina
100 ml bulionu drobiowego
* 100 g masta Ekstra MU!
+ 2 zgbki czosnku
* pieczarki
* pieprz, sol, tymianek do smaku
* olej

Przygotowanie:

Na patelni rozgrzej matq ilosc oleju, dodaj pokrojony w kostke boczek i obsmaz.
0dt6z do osobnej miski.Na tym samym ttuszczu obsmaz czesci kurczaka z obu stron,
dodaj pokrojone cebule, marchew i czosnek.

Zalej winem i bulionem, dodaj usmazony boczek

i tymianek. Dus pod przykryciem 1,5 godziny. e R "
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KREM 7 BROKU+OW

Sktadniki:
* 1 brokut
* 1 ziemniak
* 500 ml bulionu warzywnego
* 200 ml MU! 18%
» 2 zgbki czosnku

pieprz, s6l do smaku

Przygotowanie:

W garnku podgrzej bulion i dodaj do niego rozyczki brokuta i pokrojony w kostke ziemniak .
Wszystko ugotuj do miekkosci. Dodaj czosnek przecisniety przez praske i Smietane.

Zmiksuj na gtadki krem i dopraw solq i pieprzem.

Propecyc podanis
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[Iﬁll'f%? FRITTATA Z WARZYWAMI I SEREM FETA
L :

Sktadniki:

* 4 jajka

+ 100 g sera feta

* 1 czerwona papryka

* 1 cebula

* 2 tyzki masta Ekstra MU!
pieprz, s6l do smaku

Przygotowanie:

Na patelni rozgrzej masto. Podsmaz drobno posiekang cebule i papryke.

W misce ubij jajka, dodaj rozkruszongq fete, pieprz i s6l. Dodaj usmazone warzywa do masy j
ajecznej i wlej wszystko na rozgrzang patelnie.Smaz z obu stron na matym ogniu,

az frittata sie zetnie.
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PLACKT TWAROGOWE ZE SZPINAKIEM
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Sktadniki:
*» 200 g twarogu putttustego MU!
* 100 g Swiezego szpinaku
* 2 jajka
* 4 tyzki mgki pszennej
*» 1 zgbek czosnku
pieprz, s6l do smaku
* olej do smazenia

Przygotowanie:

Sparz szpinak, odcedz i drobno posieka;j.

W misce rozkrusz twarog, dodaj jajka, mgke, posiekany czosnek, szpinak oraz przyprawy.
Wymieszaj. tyzkq naktadaj mase na rozgrzanqg patelnie z olejem, formujqc placki.

Smaz z obu stron na ztoty kolor. Podawaj ciepte.
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e THTA THARDGIEM
L ISUSIONYMI POMIDORAMI

Sktadniki:

» 200 g twarogu putttustego lub ttustego MU!
* 1 opakowanie ciasta francuskiego
* 100 g suszonych pomidorow w oleju
* 100 g sera feta
* 2 jajka
1 cebula
* pieprz, ziota prowansalskie do smaku
* masto Ekstra MU!

Przygotowanie:

Wytoz forme na tarte ciastem francuskim, naktuj widelcem.

Na masle usmaz drobno pokrojonq cebule na ztoty kolor, dodaj posiekane suszone pomidory.
W misce wymieszaj twarég, fete, jajka, cebule z pomidorami oraz przyprawy.

Wylej mase na ciasto, piecz w 180°C przez 30 minut.
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ROLADKT Z CUKINII Z TWAROGI[M
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Sktadniki:
» 200 g twarogu putttustego lub ttustego MU!

* 2 duze cukinie
* 1 zgbek czosnku
* 50 g orzechow wtoskich
* oliwa z oliwek
szczypta suszonego oregano
* pieprz, s6l do smaku

Przygotowanie:

Cukinie pokréj wzdtuz na cienkie plastry, posmaruj oliwg i grilluj, az zmiekng. Ostudz.

W misce wymieszaj twarog z posiekanym czosnkiem i orzechami, dodaj oregano, pieprz i sol.
Na kazdym plastrze cukinii rozsmaruj twarég i zwin w roladki.

Podawaj na zimno, schtodzone.
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KOTLETY 7 TWAROGU T ZIEMNIAKOW
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Sktadniki:
» 250 g twarogu putttustego lub ttustego MU!
* 2 ugotowane ziemniaki
* 1 jajko
* 4 tyzki mgki pszennej
* 1 cebula
pieprz, sél, koperek do smaku
* olej do smazenia

Przygotowanie:

Ziemniaki przecisnij przez praske lub doktadnie uttucz na puree, dodaj twarég, jajko,
mgke, pokrojonq cebule oraz przyprawy. Formuj kotlety i smaz na rozgrzanym oleju,

az bedq ztociste z obu stron. Posiekaj koperek i posyp nim gotowe kotlety przed podaniem.
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