
SkCadniki:
" 200 g m�ki pszennej
" 100 g masCa Ekstra MU!
" 2 jajka
" 200 ml [mietany UHT MU! 30%
" 100 g boczku w�dzonego surowego

100 g sera gruyère lub cheddar
" pieprz, sól, gaCka muszkatoCowa do smaku

Przygotowanie:
W misce poC�cz m�k�, zimne masCo i 1 jajko. Szybko zagnie� ciasto i schCod{ przez 30 minut w 
lodówce. RozwaCkuj ciasto i wyCó} nim form� do tarty. PonakCuwaj spód widelcem. Nast�pnie na 
spód wyCó} papier do pieczenia i wysyp groszkami do pieczenia b�d{ such� fasol�. Piecz w 
piekarniku nagrzanym do 180°C przez 15 minut. UsuE papier wraz z obci�}eniem. Ostud{ ciasto.

Na patelni podsma} drobno pokrojony boczek. W misce wymieszaj [mietan� z pozostaCym jajkiem, 
dodaj przyprawy, wsyp starty ser i caCo[� wylej na podpieczony spód. Równomiernie rozCó} boczek 
na tej masie. Piecz przez kolejne 25 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza a} masa si� zetnie.



SkCadniki:
" 250 g sera paneer 
" 300 g [wie}ego szpinaku
" 1 cebula
" 2 z�bki czosnku
" 200 ml [mietany MU! 18%

1 Cy}eczka mielonego kminu
" 1 Cy}eczka mielonej kolendry
" olej do sma}enia, pieprz, sól do smaku

Przygotowanie:
Na patelni rozgrzej olej i podsma} cebul� oraz czosnek. Dodaj kmin i kolendr�. Nast�pnie 
dorzu� szpinak i gotuj, a} znacznie zmniejszy swoj� obj�to[�.
Dodaj pokrojony w plastry paneer i [mietan�, dopraw sol� i pieprzem. 
Gotuj 10 minut na maCym ogniu.



SkCadniki:
" 500 g mielonej woCowiny
" 1 cebula
" 2 z�bki czosnku
" 1 papryka czerwona
" 400 g pomidorów z puszki

400 g czerwonej fasola z puszki
" 200 g kukurydzy z puszki
" 2 Cy}ki pasty chili
" 100 g [mietany MU! 18%
" olej do sma}enia, pieprz, sól do smaku
" ewentualnie: nachosy lub ry}

Przygotowanie:
A patelni rozgrzej olej i zeszklij cebul� oraz czosnek. Dodaj mi�so i sma}, a} si� zrumieni. 
Dodaj pokrojon� w kostk� papryk�, pomidory bez skórki i past� chili. Gotuj przez 20 minut.
Dodaj fasol� i kukurydz�, gotuj jeszcze 10 minut.
Podawaj z Cy}k� [mietany., nachosami lub ugotowanym 
ry}em.



SkCadniki:
" 1 kg kurczaka (podzielonego na cz�[ci)
" 2 cebule
" 150 g boczku
" 2 marchewki
" 500 ml czerwonego wina

100 ml bulionu drobiowego
" 100 g masCa Ekstra MU!
" 2 z�bki czosnku
" pieczarki
" pieprz, sól, tymianek do smaku
" olej

Przygotowanie:
Na patelni rozgrzej maC� ilo[c oleju, dodaj pokrojony w kostk� boczek i obsma}. 
OdCó} do osobnej miski.Na tym samym tCuszczu obsma} cz�[ci kurczaka z obu stron, 
dodaj pokrojone cebule, marchew i czosnek.
Zalej winem i bulionem, dodaj usma}ony boczek 
i tymianek. Du[ pod przykryciem 1,5 godziny.



SkCadniki:
" 1 brokuC
" 1 ziemniak
" 500 ml bulionu warzywnego
" 200 ml MU! 18%
" 2 z�bki czosnku

pieprz, sól do smaku

Przygotowanie:
W garnku podgrzej bulion i dodaj do niego ró}yczki brokuCa i pokrojony w kostk� ziemniak .
Wszystko ugotuj do mi�kko[ci. Dodaj czosnek przeci[ni�ty przez prask� i [mietan�.
Zmiksuj na gCadki krem i dopraw sol� i pieprzem.



SkCadniki:
" 4 jajka
" 100 g sera feta 
" 1 czerwona papryka
" 1 cebula
" 2 Cy}ki masCa Ekstra MU!

pieprz, sól do smaku

Przygotowanie:
Na patelni rozgrzej masCo. Podsma} drobno posiekan� cebul� i papryk�.
W misce ubij jajka, dodaj rozkruszon� fet�, pieprz i sól. Dodaj usma}one warzywa do masy j
ajecznej i wlej wszystko na rozgrzan� patelni�.Sma} z obu stron na maCym ogniu, 
a} frittata si� zetnie. 



SkCadniki:
" 200 g twarogu puCtCustego MU!
" 100 g [wie}ego szpinaku
" 2 jajka
" 4 Cy}ki m�ki pszennej
" 1 z�bek czosnku

pieprz, sól do smaku
" olej do sma}enia

Przygotowanie:
Sparz szpinak, odced{ i drobno posiekaj.
W misce rozkrusz twaróg, dodaj jajka, m�k�, posiekany czosnek, szpinak oraz przyprawy. 
Wymieszaj. Ay}k� nakCadaj mas� na rozgrzan� patelni� z olejem, formuj�c placki. 
Sma} z obu stron na zCoty kolor. Podawaj ciepCe.



SkCadniki:
" 200 g twarogu puCtCustego lub tCustego MU!
" 1 opakowanie ciasta francuskiego
" 100 g suszonych pomidorów w oleju
" 100 g sera feta
" 2 jajka

1 cebula
" pieprz, zioCa prowansalskie do smaku
" masCo Ekstra MU!

Przygotowanie:
WyCó} form� na tart� ciastem francuskim, nakCuj widelcem. 
Na ma[le usma} drobno pokrojon� cebul� na zCoty kolor, dodaj posiekane suszone pomidory.
W misce wymieszaj twaróg, fet�, jajka, cebul� z pomidorami oraz przyprawy.
Wylej mas� na ciasto, piecz w 180°C przez 30 minut.



SkCadniki:
" 200 g twarogu puCtCustego lub tCustego MU!
" 2 du}e cukinie
" 1 z�bek czosnku
" 50 g orzechów wCoskich
" oliwa z oliwek

szczypta suszonego oregano
" pieprz, sól do smaku

Przygotowanie:
Cukinie pokrój wzdCu} na cienkie plastry, posmaruj oliw� i grilluj, a} zmi�kn�. Ostud{. 
W misce wymieszaj twaróg z posiekanym czosnkiem i orzechami, dodaj oregano, pieprz i sól.
Na ka}dym plastrze cukinii rozsmaruj twaróg i zwiE w roladki.
Podawaj na zimno, schCodzone.



SkCadniki:
" 250 g twarogu puCtCustego lub tCustego MU!
" 2 ugotowane ziemniaki
" 1 jajko
" 4 Cy}ki m�ki pszennej
" 1 cebula

pieprz, sól, koperek do smaku
" olej do sma}enia

Przygotowanie:
Ziemniaki przeci[nij przez prask� lub dokCadnie utCucz na puree, dodaj twaróg, jajko, 
m�k�, pokrojon� cebul� oraz przyprawy. Formuj kotlety i sma} na rozgrzanym oleju, 
a} b�d� zCociste z obu stron. Posiekaj koperek i posyp nim gotowe kotlety przed podaniem.


