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Dania Obiadowe

Kabaczki nadziewane Mascarpone

Autor: Czestawa Smiech przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Sktadniki:

4 mate kabaczki

12-13 dag sera Mascarpone z Pigtnicy

25 dag sera gorgonzola

1/4 filizanki mleka

2 drobno posiekane zabki czosnku

1 tyzka oliwy extra virgine

1 tyzka drobno posiekanej natki

1 tyzka drobno posiekanego szczypiorku

sél i $wiezo zmielony czarny pieprz do smaku.

Sposob przyrzadzania:

Gorgonzole pokrusz, dodaj Mascarpone, oraz tyle mleka aby otrzymac gesta, kremowg mase. Utrzyj, dodaj
czosnek, oliwe, sél, pieprz i doktadnie wymieszaj. Umyj kabaczki, przetnij je na pét wzdtuz, wydraz w $rodku i nadziej
je powstatg masa. Wysmaruj zaroodporne naczynie mastem, wioz kabaczki z nadzieniem i zapiecz w piekarniku 20
minut.

Kurczak w serowym sosie

Autor: Beata Komenda przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Sktadniki:

e  piersi z kurczaka
ser plesniowy
ser Mascarpone
czosnek, jogurt naturalny, Smietana
kurkuma
ananas
winogrono ciemne
ryz balsamik
marchewka,
zielony groszek
kalafior
rodzynki

Sposodb przyrzadzania:

Tréjkat sera pleSniowego, maty naturalny jogurt, troche $mietany oraz ser Mascarpone i odrobina kurkumy, ach i
dwa zabki czosnku. Wszystkie te sktadniki miksujemy az powstanie jednolita zéttawa (od kurkumy) masa. Piersi z
kurczaka smazymy na patelni przez kilka min. a nastepnie dodajemy zmiksowany sos serowy czekamy, az sie
zagotuje delikatnie mieszajac, na sam koniec dodajemy ananas pokrojony w kostke oraz ciemne kulki winogrona
,czekamy kilka min. i podajemy, z ryzem, ktéry gotujemy, odcedzamy i gotujemy warzywa - marchewka, zielony
groszek i kalafior, a nastepnie podsmazamy warzywa oraz rodzynki i dodajemy ryz.
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L0so$ w sosie z serem Mascarpone
Autor: OSM Piatnica

Skiladniki:

1 kg Swiezego tososia

250 g sera Mascarpone

2 $rednie pory

25 ml octu do zalewy

50 ml oliwy do zalewy

1 z6tko

oliwa do usmazenia tososia
sok z jednej cytryny

sol, pieprz, przyprawa do ryb

Sposodb przyrzadzania:

Zdjac skorke z tososia, pokroi¢ w filety, skropi¢ cytryna, doprawi¢ solg, pieprzem i przyprawg do ryb.
Smazy¢ na rozgrzanej na patelni oliwie. Przetozy¢ do garnka. Por pokroi¢ w paski — dusi¢ przez ok. 5 min.
w zalewie z dodatkiem sosu winegret przygotowanym z 1 litra wody posolonej i postodzonej , 25 ml octu
50 ml oliwy. Pory odcedzi¢ i przenie$¢ do garnka z rybg. Catos¢ dusic prze 15 minut .

Przygotowac sos: ser Mascarpone wymieszac z zottkiem, doprawic sola, pieprzem i sokiem z cytryny.
Ogrzewac na patelni przez kilka minut. Pola¢ sosem fososia.

Makaron z gorgonzolg i Mascarpone
Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Sktadniki:

500 g makaronu

250 g sera Mascarpone

150 gorgonzoli

2 tyzeczki majeranku, oregano lub bazylii
50 g masta

sol, pieprz

Sposodb przyrzadzania:
Makaron gotujemy zgodnie z przepisem na opakowaniu. W rondlu topimy masto, dodajemy sery. Kiedy sery sie stopiq
dodajemy ziota i przyprawiamy do smaku pieprzem i solg. Makaron mieszamy z sosem i serwujemy.

Makaron rurki z serem Mascarpone
Autor: Justyna Zak przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Sktadniki:
e 2 lyzki oliwy z oliwek
1 rozgnieciony zabek czosnku
2 posiekane czerwone cebule
po 1 pokrojonej w centymetrowg kostke papryka zielona, zétta i czerwona
3 i pot szklanki makaronu rurek
230 gram sera Mascarpone z Pigtnicy
sok z potowy cytryny
4 tyzki posiekanej natki pietruszki
pieprz czarny
4 tyzki startego parmezanu



—
(PIATNICA)

Sposob przyrzadzania:

Rozgrzewamy oliwe na duzej patelni, smazymy czosnek, cebule i papryke ok. 10 minut, czesto mieszajac, az warzywa
zmiekng. W tym czasie gotujemy makaron a/ dente. Do papryki dodajemy potowe sera Mascarpone , sok z cytryny,
natke pietruszki i przyprawy. Dusimy 5 minut az ser sie rozpusci. Do odcedzonego makaronu dodajemy pozostaty ser
i sos paprykowy. Dokfadnie mieszamy i podajemy posypany parmezanem.

Makaron z serem Mascarpone i kurczakiem
Autor: OSM Piatnica

Sktladniki:

250 g sera Mascarpone

4 filety z piersi kurczaka

40 dkg makaronu wstazki

3 pomidory

1 cebula

stodki sos chili

sok z potowy cytryny

oliwa do podsmazenia cebuli i miesa

sol, pieprz czarny, pieprz Cayenne, Swieza bazylia — do smaku

Sposodb przyrzadzania:

Mieso natrze¢ solg i pieprzem, usmazy¢ na oliwie. Ugotowa¢ makaron. Pomidory sparzy¢ w goracej wodzie, zdjec
skorke, pokroi¢ w ¢wiartki. Przygotowac sos: cebul pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na oliwie na ztocisty kolor, dodac
pomidory i dusi¢ przez 3 minuty na wolnym ogniu. Doda¢ Mascarpone, doprawi¢ sola, pieprzem, sosem chili i
sokiem z cytryny. Usmazone wcze$niej mieso pofaczy¢ z sosem. Podawac z makaronem. Przed podaniem posypac
$wiezq bazylia.

Makaron z gorgonzolg i Mascarpone
Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Skiladniki:

500 g makaronu

250 g sera Mascarpone

150 gorgonzoli

2 tyzeczki majeranku, oregano lub bazylii
50 g masta

sol, pieprz

Sposob przyrzadzania:
Makaron gotujemy zgodnie z przepisem na opakowaniu. W rondlu topimy masto, dodajemy sery. Kiedy sery sie
stopig dodajemy ziota i przyprawiamy do smaku pieprzem i sola. Makaron mieszamy z sosem i serwujemy.
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Makaron z truflami
Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Skiladniki:

1 duzy ziemniak

1 posiekana szalotka lub peczek dymki

500 ml wywaru, najlepiej warzywnego

16 szparagdéw (obranych Swiezych lub z zalewy)

500 g krotkiego makaronu, najlepszy do tego dania jest ditalini
1 tyzka sera Mascarpone

80-100 g czarnych trufli (zamiast trufli mozemy doda¢ zamiast zwyktej oliwy, oliwy truflowej)
150 ml oliwy

¢wierc tyzeczki szafranu

50 g parmezanu

Sposodb przyrzadzania:

W matym rondlu zagotowujemy wode i gotujemy w niej ziemniaka do miekkosci. Gdy jest miekki, to go obieramy i
siekamy. taczymy ze sobg ziemniaka, szalotke, wywar, potowe szafranu, zagotowujemy i gotujemy na wolnym ogniu
okoto 15 minut. Studzimy, dodajemy pozostaty szafran i miksujemy na gtadkg mase. W trakcie miksowania powoli,
porcjami dodajemy oliwe. W duzym garnku zagotowujemy wode do gotowania makaronu. Najpierw jednak
podgotowujemy w niej szparagi okoto 3-5 minut (szparagdéw z zalewy nie gotujemy). Szparagi wyjmujemy i kroimy
na mniejsze czesci. Do wody wrzucamy makaron i gotujemy go zgodnie z instrukcjg na opakowaniu i odcedzamy, gdy
jest lekko twardawy. W rondlu taczymy makaron, sos ziemniaczany, szparagi, Mascarpone i wszystko krotko
mieszamy podgrzewajac jednocze$nie na duzym ogniu. Makaron z sosem przektadamy na talerze, na wierzch
$cieramy trufle i posypujemy parmezanem. Natychmiast serwujemy.

Makaron z wedzonym tososiem i serem Mascarpone
Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Skiladniki:

500 g makaronu

200-250 g sera Mascarpone
200 g wedzonego tososia

sok z 1 cytryny

1 tyzka oliwy

1 tyzka posiekanego koperku
pieprz

Sposob przyrzadzania:

Makaron gotujemy zgodnie z instrukcja na opakowaniu. W rondlu rozgrzewamy oliwe i przesmazamy na niej
podzielonego na mniejsze czastki tososia. Po 2-3 minutach dodajemy ser Mascarpone. Dokfadnie mieszamy. Gdy
ser sie rozpusci przyprawiamy cato$¢ z pieprzem, sokiem z cytryny i koperkiem. Sos mieszamy z makaronem i
natychmiast podajemy.
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Mus z wedzonego tososia z Mascarpone

Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Skiadniki:

250 g sera Mascarpone
125 g wedzonego fososia
sok z 1 cytryny

kilka lisci cykorii

kilka gatazek koperku

Sposob przyrzadzania:

Mascarpone razem z tososiem i sokiem z cytryny miksujemy na jednolita mase. Mase umieszczamy w szprycy i
dekoracyjnie wyciskamy do pucharkéw — otrzymamy okoto 4 porcji. Mus dekorujemy lis¢mi cykorii i koperkiem. Przed
podaniem schtadzamy minimum 1 godzine w lodéwce.

Nalesniki z serem Mascarpone

Autor: Maciej Kuron www.kuron.com.pl
Sktadniki
Ciasto:

350 g maki (ok. 2 szklanek)

500 ml mleka lub pét na pét mleko i woda mineralna lekko gazowana
6 jajek

50 ml oleju lub 50 g masta

sol

Farsz

200 g pieczarek

1 cebula

250 g sera Mascarpone

po pot tyzeczki bazyli i oregano — polecam ziota Swieze, wtedy uzywamy ich wiecej
sol, pieprz

1 tyzka masta

Sposodb przyrzadzania:

Ubijamy make z jajkami i mlekiem, dodajemy roztopione i ostudzone masto lub olej, szczypte soli. Doktadnie
mieszamy lub miksujemy. Odstawiamy na pot godziny. Nale$niki smazymy. Pieczarki oczyszczamy, drobno siekamy i
przesmazamy razem z posiekang cebulg na masle. Pieczarki i cebule faczymy z serem Mascarpone, dodajemy
przyprawy i mieszamy. Powstatym farszem smarujemy nalesniki i rolujemy. Jezeli nale$niki sg zimne, to je
podgrzewamy i serwujemy.
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Penne z cykorig i Mascarpone
Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Skiladniki:

500 g makaronu Penne

2 cebule

2 zabki czosnku

3-4 plastry boczku wedzonego

2 gtowki cykorii — najlepiej czerwonej
1 papryczka chilli

100 ml biatego wytrawnego wina
150 ml wywaru

150 ml $mietany kremdwki

sok z 1 cytryny

1 tyzka Mascarpone

50 g parmezanu

pot peczka posiekanej pietruszki
oliwa

Sposob przyrzadzania:

Penne gotujemy zgodnie z przepisem na opakowaniu i odcedzamy lekko twardawy. Na oliwie przesmazamy boczek,
Czosnek, cebule drobno siekamy, dodajemy do boczku i smazymy do zeszklenia. Dodajemy cykorig i kilka minut
wszystko razem dusimy. Dodajemy wino, redukujemy, nastepnie dolewamy wywar, $mietane, Mascarpone, sok z
cytryny, mieszamy i zagotowujemy. Po kilku minutach nasz sos jest gotowy. Sos mieszamy z makaronem,
posypujemy parmezanem, pietruszka i serwujemy.

Penne z pomidorami w sosie z Mascarpone
Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Sktadniki:

500 g makaronu penne

150 g boczku wedzonego lub szynki

150 g sera Mascarpone

100 g bryndzy, cheddara lub ementalera

2 zabki czosnku

3-4 pomidory lub puszka pomidoréw w zalewie
olej lub oliwa

sol, pieprz

Sposadb przyrzadzania:

Szynke lub boczek tniemy na kawatki. Jezeli uzywamy boczku, kto kfadziemy go na rozgrzang patelnie bez oleju i
czekamy az wytopi sie z niego ttuszcz. W przypadku szynki wktadamy jg na rozgrzany olej i lekko przesmazamy,
dodajemy czosnek, a po minucie sparzone, obrane ze skorki i posiekane pomidory lub pomidory w zalewie. Cato$¢
dusimy okoto 5 minut, nastepnie dodajemy ser Mascarpone i wszystko razem mieszamy. Makaron gotujemy
zgodnie z przepisem na opakowaniu, odcedzamy, natychmiast serwujemy z powstatym sosem i posypany startym
26ttym serem.
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Placki serowo — ziemniaczane
Autor: Ewa Prusak przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Skladniki:

1 kg ziemniakdéw

3 serki Mascarpone z Pigtnicy

2 cebule drobno posiekane i zeszklone

chudy boczek 4-5 plastréw drobno pokrojony i zesmazony
natka pietruszki

butka tarka z butki grahamki

sol, pieprz kolorowy, gatka muszkatotowa

cebula cukrowa i Smietana 18% Pigtnica do dekoracji

Sposob przyrzadzania:

1 kg ziemniakdw ugotowaé w posolonej wodzie i wystudzi¢. Zmieli¢ ziemniaki w maszynce, dodac serki, zeszklong,
wystudzong cebulke, zesmazony boczek, posiekang drobno natke, przyprawi¢ do smaku. Formowac ptaskie placki i
obtacza¢ w bulce tartej (najlepiej domowej z grahamki). Smazy¢ na zloto, kazdq strone na mocno nagrzanym
tluszczu (np. "Plancie"). Podawac z krazkami cebuli cukrowej i $mietana. SMACZNEGO!!! i zycze umiaru bo ja nie
potrafie sobie odmawiac tych pysznosci!

Przegrzebki z sosem z Mascarpone

Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Sktadniki:

500 g makaronu

300 g pieczarek

500 g przegrzebkow

200-250 g sera Mascarpone

1 peczek szparagdw pocietych na 2 cm kawatki lub szparagi z zalewy
50 g masta

1 tyzka oliwy

2 zabki czosnku

1 tyzka posiekanej natki pietruszki
50 ml mleka

sol, pieprz

Sposob przyrzadzania:

Makaron gotujemy zgodnie z instrukcja na opakowaniu i odcedzamy, gdy jest lekko twardawy. W rondlu
rozpuszczamy ¥ masta, dodajemy oliwe i przesmazamy drobno posiekane czosnek i pietruszke. Nastepnie dodajemy
posiekane pieczarki, szparagi (jezeli uzywamy szparagéw S$wiezych, to trzeba je wczesniej podgotowac) i
przyprawiamy do smaku solg i pieprzem. Dodajemy przegrzebki i wszystko razem smazymy az do lekkiego
zrumienienia. Odstawiamy. Do matego rondla wktadamy Mascarpone, mleko oraz pozostate masto i wszystko razem
zagotowujemy caly czas mieszajac. Wszystko mamy gotowe. I teraz szkoty sq dwie. Po pierwsze mozemy wymieszac
ze sobq sos, warzywa z przegrzebkami i makaronem, czyli serwowaé wymieszane, lub na talerz wytozy¢ makaron,
posypac go warzywami z przegrzebkami i na kofncu pola¢ cato$¢ sosem i udekorowac natka, pietruszki.
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Risotto z buraczkami cwiklowymi, Mascarpone i parmezanem
Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Sktladniki:

6 oczyszczonych i obranych buraczkéw ¢wiktowych
750 ml wywaru

2 tyzki masta

2 szalotki lub peczek dymki

2 zabki czosnku

pot tyzeczki tymianku

250 g ryzu

100 ml biatego, wytrawnego wina

50 ml octu winnego

3 tyzki Mascarpone

100 g parmezanu

pot peczka pietruszki

sol, pieprz

Dodatkowo

1 oczyszczony i obrany burak ¢wiklowy

2 tyzki masta

200 g sera z6ttego — najlepiej Smietankowego

Sposob przyrzadzania:

Buraczki tniemy na mniejsze kawatki i razem z potowg wywaru i octem winnym miksujemy na gtadka mase. Mase
przelewamy do rondla i gotujemy okoto 15 minut na wolnym ogniu. Szalotki i czosnek drobno siekamy i
przesmazamy na masle w duzym rondlu. Kiedy szalotki sie zeszklg dodajemy tymianek i ryz. Smazymy razem ciggle
mieszajac do lekkiego zrumienienia i wlewamy wino. Smazymy ok. 3-4 minut. Dolewamy wywar z buraczkami,
mieszamy i przykrywamy pokrywka. W miare potrzeby dolewamy do ryzu takze pozostaty wywar. Po okoto 20
minutach ryz powinien byé gotowy. Dodajemy wtedy do niego Mascarpone, parmezan, pietruszke i przyprawiamy
solg i pieprzem. Dodatkowego buraczka kroimy na cienkie paski i przesmazamy na masle do miekkosci. Na talerze
wyktadamy porcje ryzu z dodatkami, dekorujemy plastrami usmazonych buraczkéw, posypujemy zottym serem i
serwujemy.

Risotto z szyjkami rakowymi i grzybami

Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Sktadniki:

200-250 g obgotowanych szyjek rakowych
200 g grzybow — podgrzybki, kurki, borowiki itp.
250 g ryzu

100 ml biatego, wytrawnego wina

500 ml wywaru — najlepiej rybnego

2 tyzki Mascarpone

2 tyzki parmezanu

1 cebula

2 zabki czosnku

2 tyzki posiekanej pietruszki

2 tyzki masta

sol, pieprz

Sposodb przyrzadzania:

Cebule i czosnek drobno siekamy, nastepnie smazymy je na masle do zeszklenia. Dodajemy posiekane grzyby i
smazymy okoto 5 minut. Wsypujemy ryz i mieszamy go doktadnie z catg zawartoscig rondla. Po 2 minutach
dolewamy wino i czekamy az w potowie odparuje, wtedy dolewamy porcjami wywar i mieszamy. Ryz jest migkki po
okoto 18-20 minutach. Po tym czasie dodajemy szyjki rakowe, ser Mascarpone, parmezan i pietruszke. Dokfadnie
mieszamy i serwujemy.
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Spaghetti alla Carbonara
Autor: OSM Piatnica

Skiadniki:

250 g sera Mascarpone

100 g wedzonego boczku

300 g makaronu spaghetti
3 jajka

2 tyzki tartego parmezanu
masto

sol, pieprz — do smaku

Sposodb przyrzadzania:

UtrzeC 2 cate jajka i jedno z6#tko z serem Mascarpone na gtadkg mase. Dodac¢ parmezan. Doprawi¢ do smaku solg i
pieprzem. Boczek pokroi¢ w kostke. Smazy¢ na patelni z dodatkiem matej ilosci masta az stanie sie chrupigcy.
Ugotowane, gorace spaghetti przetozy¢ na patelnie z boczkiem, nastepnie doda¢ utarta mase z Mascarpone.
Catos¢ delikatnie wymiesza¢ drewniang tyzka- zestawi¢ z ognia. Podawac bezposrednio po przygotowaniu.

Sznycle z karkdwki z serem Mascarpone
Autor: OSM Piatnica

Skiadniki:

4 sznycle z karkowki

250 g sera Mascarpone
400 g makaronu wstazki

1 cebula

2 jabtka

170g pieczarek

2 pomidory

oliwa do podsmazenia cebuli i migsa
1 tyzka suszonego estragonu
peczek natki pietruszki

sol, pieprz — do smaku

Sposodb przyrzadzania:

Rozgrzac na patelni oliwe. Podsmazy¢ doprawione solg i pieprzem sznycle, Przetozy¢ do garnka i dusi¢ na wolnym
ogniu przez ok. 30 min.

Na oliwie usmazy¢ cebule z drobno pokrojonymi jabtkami na ztocisty kolor. Po usmazeniu przetozy¢ do garnka z
miesem. Przygotowac sos: na oliwie usmazy¢ grzyby. Doda¢ ser Mascarpone, estragon, pieprz — wymieszac,
zestawic z ognia. Tak przygotowanym sosem pola¢ mieso. Udekorowa¢ pokrojonymi w plasterki pomidorami i listkami
$wiezej pietruszki. Podawac z makaronem lub ziemniakami.

Ziemniaki nadziewane serem Mascarpone
Autor: Maciej Kuron przepis ze strony: www.kuron.com.pl

Sktadniki:

e 10 duzych ziemniakéw

250 g sera Mascarpone

100 g ostrego sera: oscypka, parmezanu
peczek natki pietruszki

sol, pieprz
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Sposob przyrzadzania:

Gdy chcemy przyrzadzi¢ faszerowane ziemniaki pamietajmy o tym, zeby byty dos¢ duze, foremne i mniej wiecej tej
samej wielkosci. Ziemniaki gotujemy do 3/4 ich miekkosci i obieramy ze skorki a nastepnie réwno przycinamy z
dwdch przeciwlegtych stron, tak zeby mozna je byto tatwiej postawic. Ziemniaki przekrajamy na pot i wydrazamy
tyzeczka. Wydrazony farsz mieszamy z serem Mascarpone, natkg pietruszki, solg i pieprzem. W wydrazone miejsce
wktadamy farsz i posypujemy zottym serem. Ziemniaki ustawiamy na blaszce i zapiekamy okoto 10 minut w
nagrzanym do 160°C piekarnika

Zupa serowo — Smietankowa
Autor: OSM Piatnica

Sktadniki:

150 g sera Mascarpone z Pigtnicy

150 g serkéw topionych

1 opakowanie warzyw mrozonych (marchew, pietruszka, por, seler)
2 kostki rosotowe

peczek natki pietruszki

sol, pieprz — do smaku

Sposob przyrzadzania:

Warzywa ugotowac w 1,5 | wody z dodatkiem kostek rosotowych. Cato$¢ zmiksowac. Dodaé ser Mascarpone i serki
topione. Ogrzewac na matym ogniu przez kilka minut mieszajac, do rozpuszczenia serow. Zupe-krem doprawic sola,
pieprzem oraz natka pietruszki.
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