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Labneh z proziakami i satatg

(receptura na 5 porcji)

Serek labneh:
+ 800g jogurt grecki
« 20g sol
« 5g ziota prowansalskie
« 15g pomidory suszone z czosnkiem
Wykonanie:
« Jogurt podzieli¢ na dwie czesci.
» Do pierwszej dodaé 10g soli i ziota prowansalskie, dobrze wymieszac.
« Do drugiej dodac 10g soli i pomidory suszone z czosnkiem.
« Przygotowac jatowa gaze, ktdorg wytozy¢ sitko i powstatg mase przelaé do gazy (kazdg osobno), delikatnie zwigzaé
i zostawi¢ na sitku w lodéwce na okoto 1 do 3 dni (w zaleznosci jakg konsystencje chcemy serka) tak aby serwatka
mogta swobodnie odciekac.
« Gotowy serek wyporcjowac.
Proziaki:
« 250g maka pszenna petnoziarnista
+ 125 ml maslanka
« 80 gtwardg
+ 1szt. jajko
« 0,5 tyzeczki cukier
+ 0,25 tyzeczki soda oczyszczona
« 0,25 tyzeczki sol
Wykonanie:
« Przesiang przez sito magke wymiesza¢ z sodg, solg, cukrem i rozbettanymi jajkiem, doda¢ pozostate sktadniki i wyrobi¢
ciasto. Nakry¢ sciereczka i odstawic¢ na kwadrans.
« Uformowac watek, podzieli¢ na porcje, rozwatkowac placki, piec na suchej teflonowej patelni.
Satatka:
« 150g ogorki kiszone
+ 100g papryka czerwona
« 100g por
+ 50g jabtko
« 1tyzka olej z pestek winogron
+ sol, pieprz czarny do smaku
Wykonanie:
« Jabtko obraé, pokroi¢ w drobng kostke.
« Pora pokroi¢ w potplastry.
« Papryke i ogérka w drobng kostke.

Potaczy¢ wszystkie sktadniki razem, dodac olej i przyprawy.

WERSYT by v
"
UNIWERSY TET URNZ‘I mE = f’ SZKOEA GLOWNA UNIWERSYTET UNIWERSYTET | ] |
PRZYRODNICZY PRZYRODNICZY S iR 5 QOSPODARSTWA ROLNICZY PRZYRODNICZY Alv
% &
N lbine WE WROCEAWIU Ygersid S W KRAKOWIE W POZNANIU UNIWERSYTET

WARMINSKO-MAZURSKI
W OLSZTYNIE

Zadanie pn. ,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy”
finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.
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Sernik baskijski z kruszonka i sliwka

Sernik (tortownica o Srednicy 24 cm):
e 900g serek kremowy

300g $mietanka 30%

120g stewia lub 200g cukier

1 szt. laska wanilii

4 szt. jaj

2 szt. 26ttko
e 75g maka pszenna tortowa

Wykonanie:

« Piekarnik nagrza¢ do temperatury 250°C (opcja grzana géra-dét) lub 230°C jezeli pieczemy z termoobiegiem.
« Wanilie przecig¢ wzdtuz na pét, tyzeczka wydoby¢ nasiona.
o Do miski doda¢ wszystkie sktadniki procz maki.
o Zmiksowacé na gtadka mase. Na koricu doda¢ make.
« Tortownice wytozy¢ papierem do pieczenia ponad rant formy.
e Przela¢ mase do formy.
o Piec 25 minut sernik.
« Nastepnie schtodzic.
Kruszonka:
e 100g maka z amarantusa
e 100g mielone orzechy laskowe
« 100g masto
e 100g cukru bragzowego
Wykonanie:
o Wszystkie sktadniki potgczy¢ w misce ze sobg, schtodzic.
« Nastepnie na papierze rozsypacé kruszonke i piec w temperaturze 170°C okoto 10 minut.
o Gotowa kruszonke wystudzic i uzy¢ do deseru.
Sos:
o 100g jogurt naturalny
« 50g powidet $liwkowych
Wykonanie:
« Jogurt potaczy¢ z powidtami, wymieszaé.
Do dekoracji:
» 200g sliwek
e 20g masta
Wykonanie:
« Sliwki pokroi¢ na éwiartki.
e Masto rozpuscié na patelni, podsmazyé na nim sliwki.
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Zadanie pn. ,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy”
finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.



