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KULINARNA PRZYGODA
Z SERAMI DZIUGAS

Litewski ser twardy DZIUGAS® idealnie pasuje do Twoich ulubionych potraw,
nadajgc im wyjgtkowego smaku. Dtugo dojrzewajgcy ser wzbogaca walory
smakowe zaréwno klasycznych, jak tez bardziej wyszukanych dan i przekgsek.
Wykorzystujac go, bez trudu przygotujesz wyjatkowa, rodzinng kolacje a nawet
desery.

Ser DZIUGAS® o réznym okresie dojrzewania charakteryzuije sie ciekawa
teksturg i posmakiem, a to zapewnia nieograniczone mozliwosci dla mito$nikow
kulinarnych eksperymentow.

Sposréd szerokiej gamy produktéw DZIUGAS® bez trudu wybierzesz sery, ktére
przypadng do gustu Tobie i Twojej rodzinie. Wystarczy, ze sprobujeszichraz, a
na state zagoszczg w Twojej kuchni.

Nie wiesz w jaki sposdb wykorzystaé sery DZIUGAS®? Oddajemy w Twoje rece
bezptatny ebook, peten ciekawych inspiracji. Dzigki niemu, w kilka chwil
wyczarujesz apetyczne dania, ktore podbijg serca Twoich bliskich.

Wiecej przepiséw oraz najnowsza informacje o serze twardym DZIUGAS®
znajdziesz w serwisie internetowym www.dziugashouse.eu.



http://www.dziugashouse.lt/pl/
http://www.dziugashouse.lt/pl/




OMLET

z szynkg i twardym serem

PORCJE: 2
SKLADNIKI CZAS: 20 MIN.

. 3jaja

. peczek szczypiorku

. 50 g seraDZIUGAS®

« 4 plastry szynki zindyka
. 30 g masta

. odrobina oliwy z oliwek

S UVONANE.

@ Jaika ubic, dodac posiekany szczypiorek, doprawic solg i pieprzem.

. sol, pieprz

Na rozgrzanej patelni roztopi¢ masto, dola¢ odrobine oliwy z oliwek.
Smazy¢ na nieduzym ogniu, az omlet sie zetnie. Wowczas posypac
tartym serem DZIUGAS® i smazy¢ az ser sie roztopi.

Na jednej stronie omleta roztozy¢ plastry szynki i ztozy¢ go na pot.
Podawac z zielong satatg i posypanego serem DZIUGAS®.

Ser twardy

Bez laktozy

Odpowiedni dla wegetarian
Bez konserwantow
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PUREE

ziemniaczane z twardym serem

PORCJE: 4
SKLADNIKI CZAS: 40 MIN.

. 1kg ziemniakéw (5-6 duzych ziemniakéw),
. 300 ml mleka,
80 g masta,

¥ tyzeczki startej gatki muszkatolowej
40 g sera DZIUGAS®
sél

garéé éwiezych ziét (np.pietruszka lub bazylia)

S UVONANE.

Ziemniaki obrac, drobno pokroic i gotowac w osolonej wodzie.
Odcedzic.

Mleko z mastem i startg gatka muszkatotowa zagotowac. Potowe
mleka wlac¢ do ziemniakow i ugnies¢. Wowczas dodac pozostate
mleko i trze¢ na gtadka mase, az nie bedzie grudek ziemniakow.

Przygotowane purée doprawié tartym serem DZIUGAS® i posiekanymi
ziotami. Podawac na goraco.
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TARTA

z pomidorami i serem

PORCJE: 6
SKLADNIKI CZAS: 40 MIN.

. 400 g mrozonego ciasta francuskiego

. 500 g pomidorkow koktajlowych
. 100 g czarnych oliwek

. 100 g sera DZIUGAS®

. oliwa z oliwek

. Swieza bazylia

. odrobina maki

S UVONANE.

Arkusze ciasta francuskiego delikatnie rozwatkowac na posypanej
o maka stolnicy. Roztozy¢ na blasze do pieczenia, przykrytej papierem
do pieczenia. Skropic oliwa z oliwek.

Ser DZIUGAS® zetrzeé. Posypac nim nieco arkusze ciasta, brzegi
e pozostawiajgc puste. Wowczas roztozy¢ przekrojone na pot pomi-
dorki i pokrojone oliwki.

e Piec w piekarniku rozgrzanym do 190°C przez ok. 20 minut albo az
ciasto nabierze ztocistej barwy.

Gotowag zapiekanke posypac pozostatym serem DZIUGAS®, brzegi
posmarowac oliwg z oliwek. Podawac ze swiezg bazylia.
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SALATKA

z warzyw i twardego sera

PORCJE: 2
SKLADNIKI CZAS: 40 MIN.

. 2 $rednie marchewki,

. 2 todygi selera naciowego
 1brokut

« 1 duza papryka czerwona
. 100 g fasoli szparagowej

. po 1tyzce oliwy, oleju z orzecha wloskiego i Inianego
. 40 g posiekanych orzechéw wtoskich

. 50 g sera DZIUGAS®

. sol, pieprz

o Wszystkie warzywa pokroi¢ w kostke, a nastepnie gotowac¢ w
osolonej wodzie po ok. 5 minut.

Przetozy¢ do naczynia z zimng woda i kostkami lodu, by zatrzymac

@) proces gotowania. W ten sposob warzywa pozostang na zewnatrz
miegkkie, jednak w srodku beda nieco chrupiace i zachowajg swoj
ksztatt.

Ostudzone warzywa osuszy¢ recznikiem kuchennym i przetozy¢ na
e talerz. Wymieszac z oliwg, olejami i posiekanymi orzechami. Doprawic
solg i pieprzem. Podawac posypane serem DZIUGAS®.
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KLUSKI

ziemniaczano-marchewkowe

PORCJE: 4
SKLADNIKI CZAS: 90 MIN.

 1kg ziemniakéw

« 2 marchewki

1 jajko

350 g maki

2 tyzki skrobi ziemniaczanej

100 g masta
40 g sera DZIUGAS®

sol, pieprz

o Ugotowac ziemniaki w mundurkach oraz marchew. Odcedzi¢ i odstawi¢
garnek na ogien, az odparuje pozostata woda. Ziemniaki obrac i doktadnie
zetrzec.

e Marchew obrac, doktadnie zetrzec i przetozy¢ do kawatka ptotna i jeszcze
raz doktadnie wycisngc resztki wody.

e Wymieszac ziemniaki, marchew i jajko. Od czasu do czasu dosypujgc maKi i
skrobi zagniatac ciasto. Na posypanej maka stolnicy formowac paski o
grubosci 1 cm i pokroic¢ je w kawatki o grubosci 1 cm.

Wrzuci¢ kluski do osolonego wrzatku. Beda gotowe, gdy wyptynag na
powierzchnie wody. Wowczas nalezy je odcedzic.

Na patelni rozpusci¢ masto, wsypac szczypte soli i wrzuci¢ kluski. Smazyc¢

ze wszystkich stron, az nabiorg pieknych ztocistych barw. Podawac na
talerzu, posypane serem DZIUGAS® i $wiezo zmielonym czarnym pieprzem.
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KREM

pomidorowy z twardym serem

PORCJE: 4
SKLADNIKI CZAS: 60 MIN.

. oliwa z oliwek

. 30 g masta,

« 1duzacebula

. 2 zabki czosnku

« 1tyzka maki

300 ml bulionu drobiowego

. 850 g pomidoréw w puszce (bez skérek)
. ¥2tyzeczki cukru

. $wiezy tymianek, bazylia, sél, pieprz

. 30gseraDZIUGAS®

S UVONANE.

Do garnka wlac oliwe z oliwek, dodac¢ masto. Kiedy masto sie
o rozpusci, dodac posiekang cebule i czosnek. Smazy¢ do migkkosci.
Dodac make i wymieszac.

e Wlac¢ bulion. Doda¢ pomidory, cukier, przyprawy i dusic¢ bez
przykrywki ok. 40 minut.

Ugotowana zupe zmiksowac na gtadki krem. Podawac ze swiezg
e bazylig i tartym serem DZIUGAS®.
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MAKARON

7 czosnkiem i serem

PORCJE: 4
SKLADNIKI CZAS: 30 MIN.

. oliwa z oliwek,

- 4 zabki czosnku,

+ 600 ml bulionu drobiowego

+ 250 ml mleka

. sol, pieprz

. 350 g makaronu (fettuccine)

. 50 gseraDZIUGAS®

. éwieze ziota (np. pietruszka, bazylia)

S UVONANE.

o W garnku rozgrzac oliwe z oliwek. Podsmazy¢ posiekany czosnek, az
stanie nieco migkki.

Wlac bulion, mleko. Doprawic sola i pieprzem. Gdy wszystko sie
9 zagotuje, wrzuci¢ makaron i gotowac na nieduzym ogniu ok. 10
minut.

e Dodac tarty ser DZIUGAS® i posiekane ziota. Wszystko doktadnie
wymieszac. Podawac od razu.



http://www.dziugashouse.lt/pl/




BRUSCHETTA

Z pleczonymi winogronami

PORCJE: 3
SKLADNIKI CZAS: 20 MIN.

. kisé czerwonych winogron
. wihoski biaty chleb (ciabatta)
. 125 g serricotta,

. startej skorkiz 1 cytryny
. oliwa z oliwek

. sél

. 40 g sera DZIUGAS®

. $wiezy tymianek

S UVONANE.

Owoce winogron przetozyc¢ na blasze do pieczenia, skropi¢ olejem z
0 oliwek i doprawic sola. Wymieszac i piec w temperaturze 200 °C.
przez ok. 7 minut.

e Chleb pokroi¢. Kazda kromke skropi¢ oliwa z oliwek i obsmazy¢ na
patelni z obu stron, az nabierze pigknych ztocistych barw.

Ser ricotta wymieszac ze startg skorka z cytryny i szczypta soli. Grzanki

e posmarowac serem ricotta, przykryc’:vkilkoma opieczonymi owocami
winogron i posypac tartym serem DZIUGAS®. Ozdobi¢ swiezym
tymiankiem.
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PIZZA

z twardym serem i szynka

PORCJE: 4
SKLADNIKI CZAS: 90 MIN.

Ciasto: Dodatki:

. 500 g maki, 200 g sera DZIUGAS®
. 375 ml letniej wody 100 g szynki

. 7 g suchych drozdzy 2 cebule

. 1tyzeczka cukru 1 tyzka octu balsamicznego
. 2 tyZzki oliwy z oliwek 1 tyzka miodu

. szczyptasoli olej z oliwek

S UVCONANE.

Usypac krater z maki. Do srodka dodac soli, cukru, wlac oliwe z oliwek i
rozpuszczone w letniej wodzie drozdze. Widelcem mieszac powoli, dodajac
maki. Wyrobi¢ ciasto na stolnicy, a nastepnie przetozyc je do miski, przykryc
recznikiem i odstawi¢ na 1 godzine (powinno zwigkszy¢ objetos¢ dwukrotnie).

Ciasto nieco ugniesc, podzieli¢ na 4 jednakowe czesci i rozwatkowac na placki o
srednicy 20-25 cm. Wytozyc¢ je na blasze do pieczenia, przykrytej papierem do
pieczenia.

Pokroic¢ cebule w potplasterki, usmazy¢ na patelni na oliwie z oliwek. Gdy cebula
zmieknie, wlac ocet balsamiczny, dodac¢ midd, doprawic sola i pieprzem.
Wszystko doktadnie wymieszac ijeszcze chwile smazyc.

Przygotowane ciasto skropic oliwg, posypac serem DZIUGAS®, smazong cebulg,
roztozyc¢ plasterki szynki. Piec w piekarniku nagrzanym do 200°C przez ok. 25
minut lub az ser sie roztopi, a krawedzie pizzy tadnie sie zarumienia. Podawac ze
Swieza zielenina.
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KANAPKI

zapiekane z szynkgiserem

PORCJE: 4
SKLADNIKI CZAS: 15 MIN.

8 kromek chleba
. 8 cienkich plasterkow szynki wotowej

- marynowane ogoreczki
. 80 gsera DZIUGAS®

- masto

- majonez

- musztarda

S UVCONANE.

o Kromki chleba z jednej strony obficie posmarowac¢ mastem, z drugiej -
majonezem i musztarda.

Strone posmarowang majonezem posypac tartym serem, potozyc¢ 2 plasterki

e szynki i drobno posiekany ogorek oraz jeszcze raz posypac tartym serem
DZIUGAS®. Przykry¢ druga kromka chleba, strong z mastem skierowana na
zewnatrz.

e Rozgrzac patelnie i na matym ogniu kanapke smazyc kilka minut pod
przykrywka, az spod sie zarumieni. Wowczas kanapke przewroci¢ na druga
strone i smazyc¢ kolejnych kilka minut, az sie¢ zarumieni druga strona.

Jezeli ser nie zdazyt sie roztopic, wtozy¢ kanapke na pot minuty do kuchenki
mikrofalowej. Podawac przekrojona potowe (na ciepto).
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PRZEKASKA

z twardym serem i oliwkami

PORCJE: 8
SKLADNIKI CZAS: 25 MIN.

. 70 g sera DZIUGAS®
. 250 g oliwek bez pestek

+ 1tyzka ciektego miodu
+ 1tyzka soku z cytryny
. $wiezy tymianek

. oregano

. kietkilucerny

S UVONANE.

Oliwki wymieszac¢ z miodem, sokiem z cytryny i drobno posiekanymi
ziotami.

e Odstawié¢ na 15 minut.

Na mate patyczki naktadac kietki lucerny, oliwke i kostke sera
© Dzucase.

Ser twardy

Bez laktozy

Odpowiedni dla wegetarian
Bez konserwantow



http://www.dziugashouse.lt/pl/




SALATKA

Z jabtkami i twardym serem

PORCJE: 2
SKLADNIKI CZAS: 15 MIN.

. 2jabtka
- 1cytryna

+ 1tyzka musztardy

+ 1tyzka ciektego miodu
. 50 ml oliwy z oliwek

. sol, pieprz

. 50 gseraDZIUGAS®

S UVONANE.

Na talerzu roztozy¢ mieszanke satat. Jabtka pokroi¢ w plasterki,
0 skropic¢ sokiem z cytryny, by nie zbrazowiaty, a nastepnie roztozy¢ na
lisciach satat.

Dobrze wymiesza¢ musztarde, miod, oliwe z oliwek i przyprawy.
e Przygotowanym dressingiem skropi¢ satatke, catosc¢ posypac tartym
serem twardym DZIUGAS®.
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KANAPKI

zapiekane z kurczakiemi serem

PORCJE: 4
SKLADNIKI CZAS: 20 MIN.

. 8 kromek chleba
. potowa pieczonej piersi z kurczaka

. pesto z bazylii

- 1 pomidor

. 80 gsera DZIUGAS®
- masto

S UVONANE.

o Kromki chleba z jednej strony obficie posmarowac¢ mastem, z drugiej pesto.

Jednag strone posypac tartym serem, pokrojona piers z kurczaka pokrojony w
9 kostke pomidor i jeszcze raz posypac tartym serem DZIUGAS®.

Przykry¢ druga kromka chleba, strong z mastem skierowang na zewnatrz.
e Rozgrzac patelnie i na matym ogniu kanapke smazyc kilka minut pod
przykrywka, az spod sie zarumieni.

Wowczas kanapke przewrocic na druga strone i smazyc kolejnych kilka
minut, az sie zarumieni druga strona.

Jezeli ser nie zdazyt sie roztopic, wtozyc¢ kanapke na pot minuty do kuchenki
mikrofalowej. Podawac¢ przekrojong potowe (na ciepto).
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DESER

serowo-miodowy

PORCJE: 3
SKEADNIKI CZAS: 35 MIN.

. 100 g sera DZIUGAS® - 400 ml biatego wina
2 tyzki ciektego miodu . 2laski cynamonu

1 tyzeczka maku . 2szt. anyzu gwiazdkowego

40 g ulubionych orzechow . 8 szt. gozdziki

100 g suszonych sliwek . 2figi
. 60 g suszonych zurawin . Swiezy tymianek
. 60 g suszonych moreli

S UVONANE.

Ser DZIUGAS® potamac na kawatki o wielkosci 1 cm.

Wymieszac¢ z miodem, makiem i drobno posiekanymi orzechami.
Wtozy¢ mase do garnka bakalie i przyprawy, zalac winem. Zagotowac
i dusic ok. 20 minut.

Talerz, na ktorym bedzie podawany deser, skropi¢ nieco cieptym
miodem, tadnie roztozy¢ przekrojone na cztery czesci figi oraz mase z
serem DZIUGAS® i bakaliami.
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Ser twardy

Bez laktozy
Odpowiedni dla wegetarian
Bez konserwantow
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