
Sernik baskijski z twarogu i śmietanki

Składniki:
• 500 g twarogu sernikowego MU! 4% 
• 250 ml śmietanki UHT MU! 30% lub 36%  
• 4 jajka 
• 150 g cukru drobnego 
• 1 łyżka mąki pszennej 
• 1 łyżeczka ekstraktu waniliowego• 1 łyżeczka ekstraktu waniliowego

Przygotowanie:
Wszystkie składniki zmiksuj na gładką masę. Przelej do tortownicy wyłożonej papierem do 
pieczenia (papier ma wystawać poza formę). Piecz w 210°C przez ok. 40–45 minut – sernik
powinien być mocno zrumieniony z wierzchu, ale lekko galaretowaty w środku. 
Studź w formie, schłodź przed podaniem.



Ciasto jogurtowe na maślance 
z owocami sezonowymi

Składniki:
• 2 jajka 
• 1 szklanka cukru 
• 1 szklanka maślanki naturalnej MU! 
• 1/2 szklanki oleju 
• 2 szklanki mąki pszennej 
• 2 łyżeczki proszku do pieczenia • 2 łyżeczki proszku do pieczenia 
• 1 łyżeczka ekstraktu waniliowego 
• 1–2 szklanki owoców sezonowych (np. truskawki, borówki)

Przygotowanie:
Jajka ubij z cukrem na puszystą masę. Dodaj maślankę naturalną MU!, olej i wanilię, następnie 
mąkę z proszkiem do pieczenia. Wylej do formy wyłożonej papierem do pieczenia. Na wierzchu 
rozłóż owoce. Piecz w 180°C przez 40–45 minut do suchego patyczka.



Makaron z białym sosem 
serowym i brokułami

Składniki:
• 250 g makaronu (np. penne, świderki) 
• 1 mały brokuł 
• 200 ml śmietanki UHT MU! 18% 
• 150 g twarogu śmietankowego 
• 2 ząbki czosnku 
• 1 łyżka masła Ekstra MU! • 1 łyżka masła Ekstra MU! 
• sól, pieprz, gałka muszkatołowa

Przygotowanie:
Brokuł podziel na różyczki i ugotuj al dente. Makaron ugotuj osobno. Na patelni roztop masło 
Ekstra MU!, dodaj czosnek, śmietankę UHT MU! 18%, ser i przyprawy. Gotuj do połączenia 
składników. Dodaj brokuły i makaron, wymieszaj i podawaj.



Składniki:
• 2 cukinie 
• 250 g ricotty lub twarogu śmietankowego 
• 1 jajko 
• 200 ml śmietanki UHT MU! 18%
• 1 cebula 
• 2 ząbki czosnku • 2 ząbki czosnku 
• 1 łyżka masła Ekstra MU! 
• 50 g startego sera żółtego 
• sól, pieprz, zioła prowansalskie

Przygotowanie:
Cukinie pokrój w cienkie plasterki. Cebulę i czosnek podsmaż na maśle Ekstra MU!. 
Ricottę lub twaróg śmietankowy wymieszaj z jajkiem, śmietanką UHT MU! 18% i przyprawami. 
W naczyniu żaroodpornym układaj warstwami cukinię, masę serową i podsmażone warzywa. W naczyniu żaroodpornym układaj warstwami cukinię, masę serową i podsmażone warzywa. 
Zakończ serem. Piecz 35 minut w 180°C.

Wegetariańska zapiekanka 
z ricottą i cukinią



Kurczak w sosie 
z mascarpone i szpinakiem

Składniki:
• 2 piersi z kurczaka 
• 200 g świeżego szpinaku 
• 200 g mascarpone 
• 100 ml śmietanki UHT MU! 18% 
• 1 ząbek czosnku 
• 1 łyżka masła Ekstra MU! • 1 łyżka masła Ekstra MU! 
• sól, pieprz

Przygotowanie:
Kurczaka pokrój w plastry lub paski, dopraw solą i pieprzem. Podsmaż na maśle Ekstra MU! 
na złoty kolor. Dodaj przeciśnięty czosnek, szpinak i smaż, aż liście zwiędną. Dodaj 
mascarpone i śmietankę UHT MU! 18%, mieszaj aż powstanie gładki sos. 
Podawaj z ryżem lub makaronem.


