RETETE CU

Cottage Cheest




Fie ca o savurezi simpla sau in retete inedite, Branza
Cottage de la Olympus este intotdeauna un deliciu!

Ofera-ti un moment pentru tine, savurand granulele
fine de branza cu smantana, dar incearca si retetele
noastre, in orice moment ai nevoie de o idee buna:
dimineata, la pranz sau seara.
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CLATITE CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 120 gfaina

- Y lingurita praf de copt

- 2linguri zahar

-  4ouad

- 160 g branza cottage Olympus
- 2linguri cu ulei

- 120 ml lapte

- 100 g sirop de artar

- 300 g fructe proaspete

Cum se face:

intr-un bol, amestec3 faina, praful de copt, sarea si zaharul.
Separat, bate ouale si amesteca cu branza cottage, laptele si uleiul.
Adauga amestecul de ingrediente uscate peste oua si omogenizeaza.
incinge putin ulei intr-o tigaie si prajeste pe rand clatitele.

Serveste cu sirop de artar si fructe proaspete.




OMLETA CU SPANAG $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 2oua

- 1 lingura cu lapte

- Y lingura cu unt

- 225 g spanac baby

- 3linguri cu branza cottage Olympus
- 1 praf de sare

- Piper

Cum se face:

Bate bine ouale cu laptele, sarea si piperul.

Topeste untul intr-o tigaie.

Adauga spanacul si gateste cca. 1 min.

Adauga ouale, da focul mic si acopera cu un capac.

Cand omleta este aproape gata, adauga branza cottage pe o parte a
omletei si ia de pe foc.




OUA SCRAMBLED CU BRANZA COTTAGE SI SPARANGHEL

Ingrediente:

- 1lingurita cu unt

- 1lingurita cu ulei

-  4ouad

- 2linguri cu branza cottage Olympus

- 1lingurita cu chives tocat marunt (sau ceapa verde)
- 2-3 bucati de sparanghel

- Sare, piper

Cum se face:

incinge o tigaie in care ai pus uleiul si untul.

Sparge ouale intr-un bol, adauga branza cottage si omogenizeaza.
Pune amestecul in tigaie.

Cu ajutorul unei spatule sau linguri de lemn, amesteca constant ouale
in tigaie.

Serveste ouale cu sparanghel.




PANCAKES CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 120 gfaina

- Y2 lingurita praf de copt

- 2linguri zahar

-  4oua

- 160 g branza cottage Olympus
- 2linguricu ulei

- 120 ml lapte

- 100 g sirop de artar

- 300 g fructe proaspete

Cum se face:

intr-un bol, amestec3 faina, praful de copt, sarea si zaharul.
Separat, bate ouale si amesteca cu branza cottage, laptele si uleiul.
Adauga amestecul de ingrediente uscate peste oua si omogenizeaza.
incinge putin ulei intr-o tigaie si prajeste pe rand clatitele.

Serveste cu sirop de artar si fructe proaspete.
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SANDWICH GRILL CU BRANZA COTTAGE SI AFINE

Ingrediente:

- 4 felii de paine toast

- 200 g afine

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 2linguri cu ulei de cocos

Cum se face:

incinge grill-ul.

Adauga uleiul de cocos.

Pune branza pe fiecare felie, adauga afine, din nou branza intr-un strat
fin si cea de-a doua felie de paine.

Pune sandwhich-urile pe grill.

Gateste pe fiecare parte 1-2 min.

Serveste cald.




SANDWICH CU VINETE $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 1 cutie cu branza cottage Olympus, scursa
- 100 g rosii uscate

- Ulei de masline

- 2linguri cu frunze de busuioc

- 2vinete taiate rondele

- Sare, piper

Cum se face:

Unge vinetele cu putin ulei si gateste-le pe un grill incins.
Amesteca branza cottage cu rosiile uscate, busuioc, sare si piper.
Pune umplutura de branza, pe o felie de vanata si acopera cu inca o
felie de vanata, astfel incat sa formezi un Sandwich.
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TOAST CAPRESE CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:
4 felii de paine cu seminte
Cateva frunze de busuioc proaspat
1 lingura cu crema de otet balsamic
65 g nuci coapte cu sare
200 g branza cottage
200 g mix rosii cherry
1 lingura cu ulei de masline
Sare, piper

Cum se face:

Coace putin miezul de nuca cu putina sare, cca 10. min la temperatura
mare.

Taie rosiile si amesteca-le cu busuioc tocat si putin ulei de masline.
Pune un strat de branza cottage pe fiecare felie de paine, apoi rosii.
Decoreaza cu busuioc si nuci coapte.




TOAST CU AFINE, BRANZA COTTAGE SI UNT DE ARAHIDE

Ingrediente:

- 1 cutie cu branza cottage Olympus

- 2 felii de paine

- 2linguri cu unt de arahide

- 2linguri cu dulceata de afine

- 2linguri cu fructe proaspete: afine, capsuni sau zmeura
- 1 lingurita cu fulgi de migdale

- Menta pentru decor

Cum se face:

Prajeste feliile de paine in toaster.

Pune cate o lingura cu unt de arahide pe fiecare felie de paine, dupa ce
s-a racit putin.

Adauga 1-2 linguri cu branza cottage si dulceata preferata.

Pune cateva fructe proaspete pe fiecare felie de paine.

Decoreaza cu frunze de menta si fulgi de migdale.




TOAST CU AVOCADO $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 2felii de paine cu seminte

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 1 avocado copt

- %2 lamaie

- 1 rosie mare

- Sare, piper

Cum se face:

Taie avocado in felii si stropeste cu suc de lamaie.
Pune un strat de branza cottage pe fiecare felie.
Adauga avocado si rosii.

Presara sare si piper.




TOAST CU BRANZA COTTAGE SI BANANA CARAMELIZATA

Ingrediente:

- 1 cutie cu branza cottage Olympus

- 2 felii de paine cu secara

- 2 banane potrivite

- 1 lingura cu unt

- 2linguri cu alune de padure

- 2 linguri cu ciocolata cu lapte - topita
- Cateva frunze de menta

Cum se face:

ncinge untul intr-o tigaie.

Taie bananele pe lung si pune-le in tigaie.

Gateste 3-4 minute, pana se caramelizeaza.
Prajeste feliile de paine.

Pune branza cottage pe fiecare felie de paine.
Adauga bananele caramelizate, alune si ciocolata.




TOAST CU BRANZA COTTAGE S

Ingrediente pentru crusta de biscuiti:
- 2felii de paine toast

- 1 cutie cu branza cottage Olympus

- 5-6 capsuni

- Cateva frunze de salata

- 1-2linguri crema de otet balsamic

Cum se face:

Prajeste painea.

Pune 1-2 linguri cu branza cottage pe fiecare felie de paine.
Spala si taie capsunile in felii potrivite.

Pune pe fiecare felie de paine, 1-2 capsuni feliate.

Pune cateva frunze de salata si presara crema de otet balsamic.




TOAST CU BRANZA COTTAGE $I MERE COAPTE

Ingrediente:

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 1lingurita cu scortisoara

- 2 felii de paine cu stafide sau smochine (sau orice alt fruct uscat)
- 1lingura cu unt

- 2linguri cu zahar brun

- 2linguri cu suc de lamaie

- 1lingura cu stafide

- 2mere

- 1lingurita cu esenta de rom

- 4linguri cu fistic copt si sarat

- 4linguri cu miere

Cum se face:

Taie merele in felii potrivite si curata-le de cotoare.

Pune untul intr-o tigaie si adauga, pe rand, feliile de mere.
Presara putin zahar brun si adauga sucul de lamaie.
Adauga apoi stafidele si esenta de rom.

Pune pe fiecare felie de paine, branza cottage, apoi merele
caramelizate si stafide.

Presara pe fiecare felie de paine, fistic zdrobit.




TOAST CU BRANZA COTTAGE SI STRUGURI

Ingrediente:

- 1 cutie cu branza cottage Olympus

- 2 felii de paine cu maia

- 200 g struguri negri

- Sucul de la 2 portocala

- Coajadela 1 portocala

- 2linguri cu miere

- 2linguri cu migdale prajite si sarate
- Cateva frunze de menta

Cum se face:

Amesteca branza cottage cu sucul si coaja de portocala.
Pune 1-2 linguri cu branza pe fiecare felie de paine.
Adauga strugurii taiati in jumatati.

Presara fulgii de migdale, miere si menta.
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TOAST CU BRANZA COTTAGE, CASTRAVETI, RIDICHI $I SUSAN NEGRU

Ingrediente:

- 2 felii de paine prijita

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 1 castravete

- 2 ridichi

- 1lingurita cu susan negru

- 1 lingura sos mirin

Cum se face:

Amesteca feliile de castraveti si ridichi cu sosul mirin.

Pune pe fiecare felie de paine prajita, 2 linguri cu branza cottage.
Pune cateva felii de legume peste branza si presara seminte de susan
negru.




TOAST CU BRANZA COTTAGE, PERE SI NUCI

Ingrediente:

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 2 felii de paine cu maia

- 1 para ferma

- 1lingurita cu suc de lamaie

- 2lingurite cu miere

- 2linguri cu miez de nuca

-  Cateva frunze de menta

Cum se face:

Prajeste feliile de paine.

Pune pe fiecare felie 2 linguri cu branza cottage.

Adauga cateva felii de pere pe care le-ai amestecat cu suc de lamaie.
Adauga nuci si miere.

Servete cu frunze proaspete de menta.




TOAST CU BRANZA COTTAGE, RUCOLA SI SOMON AFUMAT

Ingrediente:

- 2felii de paine cu seminte

- 100 g somon afumat

- 1 avocado

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 50grucola

- 1 castravete

- Putin suc de lamaie

- Sare, piper

Cum se face:

Prajeste feliile de paine.

Pune pe fiecare felie 2 linguri cu branza cottage.

Adauga cateva felii de castraveti.

Amesteca fasiile de somon afumat cu putin suc de lamaie.

Taie avocado in 2, curata de coaja si sambure si paseaza cu furculita.
Amesteca avocado cu suc de lamaie.

Amesteca branza cottage cu avocado.

Pune un strat de crema de branza si avocado, pe feliile de paine, apoi
cateva felii de castravete.

Adauga somonul peste toast si decoreaza cu cateva frunze de rucola.
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TOAST CU OREZ EXPANDAT $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 2 rondele de orez expandat

- 1 cutie cu branza cottage Olympus

- 1 mar

- 2linguri cu fructele uscate preferate

- 2linguri cu mix nuci-seminte preferate (migdale, caju, fistic etc.)
- Sucul de la o lamaie

- Putina miere

Cum se face:

Pune 1-2 linguri de branza cottage pe fiecare felie de orez expandat.
Taie marulin felii subtiri, stropeste cu putin suc de lamaie.

Pune pe fiecare felie de orez, cateva felii de mar.

Adauga fructele uscate, semintele si putina miere.
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TOAST CU OU, BRANZA COTTAGE $I SPANAC

Ingrediente:

- 2 felii de paine

- 100 g spanac proaspat

- 2 catei de usturoi

- 1lingurita cu unt

- 2lingurite ulei de masline

- 2oua

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- Sare, piper

Cum se face:

Pune uleiul si untul intr-o tigaie.

Adauga spanacul si usturoiul tocat marunt.

Caleste cca 4-5 min.

intr-o alta tigaie, pune 1 lingurita cu ulei si lasa focul mic.

Pune ouadle in tigaie, acopera cu un capac si gateste cca. 3-4 min, pana
ce albusul se coaguleaza.

Pune putin spanac pe fiecare felie de paine, apoi 1-2 linguri cu branza
cottage si ou ochi.




TOAST CU PIERSICI $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 2felii de paine prijita

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 2 piersici

- 2linguri cu fistic

- 2linguri cu miere

Cum se face:
Pune pe fiecare felie de paine, branza cottage, felii de piersici si fistic.
Presara putina miere.
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TOAST CU ROSII COAPTE $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 2 felii de paine

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 200 g mix rosii cherry

- 2 catei usturoi

- 1lingura cu ulei de masline

- Cateva fire de busuioc

- Sare, piper

Cum se face:

incinge cuptorul la 180 de grade.

Taie rosiile in jumatati, amesteca-le cu ulei de masline si usturoi
zdrobit.

Pune la cuptor cca. 25-30 de min.

Unge painea cu putin usturoi si ulei de masline.

Pune feliile de paine in cuptor pentru 5-8 min.

Pune 2 linguri cu branza cottage pe fiecare toast, adauga rosii cherry
coapte si frunze de busuioc.

Presara sare si piper.




TOAST CU SFECLA ROSIE $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 2felii de paine

- 50grucola

- 100 g sfecla rosie coapta

- 1lingurita pasta de hrean

- 1lingura cu zeama de lamaie

- 1 lingura cu seminte de pin coapte

Cum se face:

Prajeste painea.

Taie sfecla felii si amesteca, usor, cu pasta de hrean si sucul de
lamaie.

Pune pe fiecare felie de paine doua linguri cu branza cottage, adauga
frunzele de rucola, feliile de sfecla rosie si semintele de pin.

Presara sare si piper.




BISCUITI APERITIV CU BRANZA COTTAGE $I RODIE

Ingrediente:

- 8 biscuiti — crackers

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 1 rodie

- 4 linguri cu miere

- 1 praf de sare

- Cateva fire de cimbru proaspat

Cum se face:

Amesteca 2 linguri cu miere cu branza cottage si sare.
Adauga si cateva firicele de cimbru proaspat.

Pune pe fiecare biscuit, putina branza.

Pune cateva boabe de rodie pe fiecare biscuit.
Presara putina miere si cimbru.
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CHEC CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 150 g zahar

- 150 g branza cottage Olympus
- 150 g faina

- 1lingurita praf de copt

- 70gunt

-  2oua

- 1 praf de sare

- 1lingura cu zahar Bourbon

Cum se face:

Amesteca bine cu un mixer untul la temperatura camerei, cu zaharul.
Adauga ouale, pe rand.

Adauga branza cottage, zaharul vanilat si sarea.

Adauga faina cernuta si praful de copt.

Pune umplutura in tava cu hartie de copt si coace la 180 de grade 30-
40 min.




CHEC CU BRANZA COTTAGE, PIERSICI SI AFINE

Ingrediente:

- 3ouad

- 100 g zahar + 1 lingura cu zahar
- 6 linguri cu unt topit

- 160 g branza cottage Olympus

- 245 g iaurt grecesc

- 1lingurita extract de vanilie

- 100 g faina

- Y2 lingurita sare

- 1 pliculet cu praf de copt

- 250 gr. piersici feliate proaspete sau compot
- 50gr. afine

Cum se face:

incinge cuptorul la 170 de grade.

Bate ouale cu zaharul.

Adauga untul topit, branza cottage, iaurtul, vanilia si omogenizeaza.
Adauga faina, sarea, praful de copt si omogenizeaza.

Pune compozitia intr-o tava tapetata cu hartie de copt si adauga feliile
de piersici.

Coace cca. 50 min.

Lasa prajitura sa se raceasca in tava cca. 30 min.




MACARDANE CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 2linguri cu unt

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 500 mllapte

- 1lingurita mustar pudra

- 1nucsoara

- 450 g branza cheddar

- 250 g paste

- Salata fresh

- Sare, piper

Cum se face:

incinge cuptorul la 170 de grade.

Unge cu unt o tava dreptunghiulara sau tavi mai mici.

Pune intr-un blender branza cottage, laptele, mustarul, sare, piper si
mixeaza.

Pune deoparte cca. 110 de grame de branza cheddar.

Separat, amesteca 340 g Cheddar ras cu amestecul de lapte si pastele
negatite.

Pune in tava unsa, acopera cu folie de aluminiu si coace cca. 30 min.
Dupa cele 30 de min., scoate folia, adauga branza cheddar pusa
deoparte.

Mai coace inca 30 de min, pana se rumeneste frumos pe deasupra.




MILKSAKE CU BRANZA COTTAGE SI CAPSUNI

Ingrediente:

- 250 ml lapte

- Y2 banana

- 160 g branza cottage Olympus
- 300 g capsuni congelate

- % lingurita extract vanilie

Cum se face:
Combina toate ingredientele intr-un blender si mixeaza bine.




PLACINTA CU BRANZA COTTAGE $I STAFIDE

Ingrediente:

- 1 pachet foi de placinta

- 100 g unt

- 150 g stafide

- 1lingurita rom

- 2 oua mari, separate

- 200g zahar

- 500 g branza cottage Olympus
- 130 g smantana fermentata

- Semintele de la o pastaie de vanilie
- Cojile de la o lamaie si un lime
- Sare

Cum se face:

Tncinge cuptorul la 170 de grade.

Hidrateaza stafidele in putina apa fierbinte in care ai adaugat 1
lingurita rom.

Bate albusurile cu zaharul pana devin o spuma consistenta.
Amesteca galbenusurile cu branza cottage si smantana.
Adauga albusurile in umplutura de branza.

Adauga sare, coaja de lamaie si semintele pastaii de vanilie.
Scurge stafidele si adauga-le in umplutura.

Unge fiecare foaie de placinta cu unt.

Pune foaie peste foaie, unse.

Pune jumatate din foi la baza unei tavi unse cu putin unt.
Adauga umplutura si pune deasupra restul de foi unse si suprapuse
una peste alta.

Coace cca. 35-40 min.
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RULOURI CU SCORTISOARA $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente: Ingrediente umplutura:
- 350 ml apa calduta - 4 linguri zahar brun

- 1lingura cu drojdie - 2linguri scortisoara

- 1 lingura zahar brun - 100 g unt la temperatura
- 360gfaina camerei

- 1lingurita cu sare - % lingurita nucsoara

- 1lingurita cu scortisoara - Y lingurita ghimbir

- 1 lingura cu unt topit

Ingrediente glazura:
- 1 cutie branza cottage Olympus
- 2 linguri zahar pudra cu vanilie

Cum se face:

Dizolva drojdia cu 2 linguri de apa calduta, adauga zaharul brun si o lingura cu faina.
Lasa sa dospeasca cca. 15 min.

Amesteca apoi drojdia cu faina, restul de apa calduta, sarea, scortisoara si untul topit.
Framanta bine toate ingredientele.

Acopera si lasa la dospit cca. 35-45 de min.

incinge cuptorul la 180 de grade.

Pentru umplutura, amesteca toate ingredientele intr-un bol.

intinde aluatul cu un sucitor.

Peste aluatul intins, adauga umplutura si intinde cu ajutorul unei spatule.

Ruleaza strans aluatul si apoi taie rulouri.

Asaza fiecare rulou intr-o tava tapetata cu hartie de copt.

Coace rulourile in cuptorul incins cca. 20-25 de min.

Pentru glazura, mixeaza branza cottage impreuna cu zaharul pudra.

Pune glazura pe fiecare rulou si serveste cald.




TIRAMISU CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 500 g branza cottage Olympus
-  2ouad

- 250 g piscoturi

- 4linguri cu miere

- 400 ml cafea

- 50 mllichior migdale

- 50gcacao

- Fructe proaspete pentru decor
- Sare

Cum se face:

Amesteca lichiorul cu cafea.

Pune in blender branza cottage si mierea si mixeaza bine.
insiropeaza piscoturile in amestecul de cafea.

Sparge ouale intr-un bol, adauga putina sare si bate bine cu un mixer.
Incorporeaza amestecul de branza in amestecul de oua bine spumate.
Pune un strat de piscoturi la baza unei tavi, adauga crema apoi iar un
strat de piscoturi si iar crema.

Pudreaza cu cacao si decoreaza cu fructe proaspete.
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BRIOSE APERITIV CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 150 g mix legume tocate potrivit

- 70 g piept de pui fiert, taiat in bucati potrivite
- 50 g frunze baby spanac

- 1 lingura ulei

- b5oua

- 122 g branza cottage Olympus

- 50 gbranza cheedar rasa

- 1lingurita boia dulce

- Sare, piper

Cum se face:

ncinge cuptorul la 180 de grade.

Soteaza legumele impreuna cu puiul, boiaua dulce si frunzele de
spanac, cca. 5-6 min.

intr-un bol, amesteca branza cottage, branza cheddar si ouile.
Adauga legumele, puiul si omogenizeaza; potriveste gustul cu sare si
piper.

Pune compozitie in formele de briose unse cu putin ulei si coace cca.
30 de min.




EL CU BRANZA COTTAGE

Ingredlente pentru sosul Tzatziki:
100 g branza cottage Olympus

- 2lingurite cu menta tocata marunt

- 1 catel de usturoi, tocat foarte marunt

- Coajarasade la 2 castraveti

- Sare, piper

Ingredlente pentru Falafel:
165 g naut fiert
- 2 catei de usturoi tocati marunt
- 1lingurita coriandru tocat
- 1lingurita chimion macinat
- 1varf de lingurita chili — boia iute
- 1 lingurita praf de copt
- 2lingurite suc de lamaie
- Sare, piper

Cum se face:

Pentru sosul tzatziki, amesteca toate ingredientele.
Lasa la frigider cca. 30 de minute inainte de servire.
incinge cuptorul la 170 de grade.

Pune intr-un blender, toate ingredientele pentru falafel.
Amesteca bine. Daca este cazul, mai adauga putina apa.
Formeaza chiftele din compozitie.

Pune-le la copt pentru 20 de minute.

Serveste cu salata tabbouleh si sos tzatziki.
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PLACINTA CU SPANAC $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 1 pachet foi de placinta fresh
- 100 g unt

- 800 g spanac congelat

- 1 praz

- 2linguri ulei

- 3oua

- 150 giaurt grecesc

- 300 g branza cottage Olympus
- Sare, piper

Cum se face:

Toaca prazul si caleste-l cu cele 2 linguri de ulei.

Adauga spanacul si continua sa calesti.

la de pe foc, adauga ouale, iaurtul si branza.

Topeste untul.

Unge jumatate din foile de placinta cu unt topit si pune-Lle in tava de
copt.

Adauga umplutura.

Unge jumatatea de foi ramase cu unt topit, si pune deasupra placintei.
Cu un cutit zimtat, portioneaza placinta.

Unge si ultima foaie cu unt si presara putina sare.

Coace la 180 grade cca. 45-55 min.




PERE COAPTE CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 1 pachet foi de placinta fresh
- 100gunt

- 800 g spanac congelat

- 1 praz

- 2linguri ulei

-  3ouad

- 150 g iaurt grecesc

- 300 g branza cottage Olympus
- Sare, piper

Cum se face:

Toaca prazul si caleste-l cu cele 2 linguri de ulei.
Adauga spanacul si continua sa calesti.

la de pe foc, adauga ouale, iaurtul si branza.
Topeste untul.

Unge jumatate din foile de placinta cu unt topit si pune-le in tava de
copt.

Adauga umplutura.

Unge jumatatea de foi ramase cu unt topit, si pune deasupra placintei.
Cu un cutit zimtat, portioneaza placinta.

Unge si ultima foaie cu unt si presara putina sare.
Coace la 180 grade cca. 45-55 min.




RULOURI CU ZUCCHINI, SOMON $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 2 dovlecei (zucchini)

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 100 g somon afumat

- Suculdelalime

- Cateva frunze de telina

- Cateva scobitori

- Sare, piper

Cum se face:

Spala dovleceii si feliaza-i pe lung, cu peeler-ul de legume.

Amesteca fasiile de somon cu sucul de lamaie.

Pune branza cottage pe fiecare rulou de dovlecel, adauga putin somon
si ruleaza.

Strange ruloul cu o scobitoare.

Decoreaza cu frunze de telina.




SALATA CU TON SI BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 1 conserva de ton in suc propriu - scurs
- 2linguri cu porumb

- 1 lingura cu ardei gras rosu

- Y2 avocado

- 5-6rosii cherry mix

- 2linguri cu masline fara sdmburi
- 1 lingurita mustar Dijon

- 1lingurita miere

- Suculde la %2 lamaie

- Sare, piperr

Cum se face:
Amesteca toate ingredientele.
Serveste salata ca atare sau pune-o intr-o lipie si ia-o cu tine la birou.




TARTA CU BRANZA COTTAGE, BUSUIOC $I ROSII

Ingrediente:

- 1 pachet foi de placinta

- 100 g unt topit

- 400 g rosii mix

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 2 catei de usturoi

- Cateva frunze de busuioc

- 1 ou

- Sare, piper

Cum se face:
Lasa foile sa se dezghete conform instructiunilor de pe ambalaj.
Curata usturoiul si toaca-l marunt.

Taie rosiile in felii potrivite, amesteca-le cu usturoi, sare, piper si putin
ulei si coace in cuptorulincins la 180 de grade cca. 30-40 de min.
Cand sunt gata, scurge sucul lasat de rosii si da deoparte rosiile
coapte.

Unge fiecare foaie de placinta cu unt topit si suprapune foaie peste
foaie, pana termini foile din pachet.

Adauga rosiile coapte si branza cottage peste foile unse si suprapuse.
impétureste cu grija marginile foilor, dand o forma rotunda placintei.
Unge marginile cu unt topit.

Coace la 180 de grade cca. 35-45 de min.

Serveste cu busuioc proaspat.
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CANNELLONI CU SPANAC $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente: Pentru sosul bechamel:
- 12 cannelloni - 700 ml. lapte

- 400 g branza cottage Olympus - 40gunt

- 300 g spanac proaspat - 40gfaina

- 1lou - Y lingurita nucsoara

- 509 parmezan - Sare, piper

- 600 g mix rosii cherry

- 1 catel de usturoi

- Cateva frunze de busuioc
- Ulei de masline

- Sare, piper

Cum se face:

Pentru sos, pune laptele pe foc pana atinge punctul de fierbere.
Separat, intr-o cratita, pune untul si faina si amesteca constant pana se
omogenizeaza.

Toarna apoi, treptat, laptele.

Adauga sare, piper si nucsoara.

Pune apa la fiert cu putina sare.

Adauga cannelloni si tine-I max. 3 min.

Scurge cannelloni si asaza-i cu spatiu intre ei ca sa nu se lipeasca.
Pentru umplutura, soteaza spanacul in putin ulei de masline.
Amesteca apoi cu branza cottage, sare, piper, ou si parmezan.

Umple fiecare cannelloni cu umplutura.

Pune jumatate din bechamel intr-o tava unsa cu putin unt sau ulei.
Adauga cannelloni si restul de sos bechamel.

Coace la 180 de grade, timp de 20 min.

Spala rosiile cherry, stropeste-le cu ulei de masline, sare, piper, adauga
catelul de usturoi tocat marunt si baga la cuptor 15 min.

Serveste cannelloni cu rosii coapte si busuioc pe deasupra.
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CARTOF COPT CU BRANZA COTTAGE, USTUROI $I ROSHI

Ingrediente:

- 4 cartofi potriviti

- 2 catei de usturoi

- 4lingurite cu unt

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 400 g mix rosii cherry

- Busuioc

- Ulei de masline

-  Cateva fire de cepsoara

- Sare, piper

Cum se face:

Spala cartofii.

incinge cuptorul la 180 de grade.

Pune cartofii la copt pentru cca. 40-50 de min.

Spala rosiile si amesteca-le cu ulei de masline si usturoi zdrobit.
Pune rosiile la cuptor 20 de min.

Cand cartofii sunt gata, zdrobeste-i usor, adauga unt, branza cottage si
rosiile coapte.

Presara busuioc si chives.




CARTOFI DULCI COPTI, CU TON $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 4 cartofi dulci

- 1 conserva de ton in suc propriu, scurs
- Y2 ceapa rosie, taiata Julien

- 1 lingura cu ulei de masline

- 4 linguri cu branza cottage Olympus

- Cateva frunze de coriandru

- Suculdelaunlime

- Sare, piper

- Optional - 1 ardei iute

Cum se face:

Spala cartofii si taie-i in jumatate.

Cresteaza-i putin cu cutitul si unge-i cu putin ulei de masline.

Coace cartofii in cuptorul incins la 180 de grade, 25-30 de min, pana
sunt moi.

Amesteca tonul cu sucul de lime si pune cate 1 lingura de ton pe
fiecare cartof.

Adauga ceapa, 1 lingura de branza cottage, frunze de coriandru si
ardei iute.




CHEESECAKE CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente pentru crusta de biscuiti:
- 140 g biscuiti digestivi

- 509 zahartos

- 85 gunttopit

- Y2 lingurita scortisoara

Ingrediente pentru crusta de biscuiti:
- 500 g branza cottage Olympus

- 200 giaurt grecesc

- 2ouamari

- 75 g sirop de artar

- 2lingurite cu faina

- Y pastaie de vanilie

- 200 g dulceata preferata

- Cateva fructe proaspete pentru decor

Cum se face:

intr-un blender, mixeaza toate ingredientele pentru crusta de biscuiti.
Preseaza crusta intr-o tava rotunda cu diametrul de 22 cm.

Coace crusta in cuptorul incins la 180 de grade, cca. 15 min.
Separat, mixeaza (cu un robot de bucatarie sau blender) branza
cottage impreuna cu iaurtul, pana devine o pasta cremoasa.
intr-un bol, bate cele doua ou3, adauga siropul de artar si faina.
Adauga si semintele de la pastaia de vanilie.

Toarna compozitia peste crusta coapta si baga din nou la cuptor
pentru cca. 1 ora, la 160 de grade.

Lasa cheesecake-ul sa se raceasca, apoi decoreaza cu dulceata si
fructe proaspete.




COOKIES CU CIOCOLATA $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 1albusdeou

- 80 gde branza cottage Olympus
- Y lingurita extract de vanilie

- 4linguri cu ulei de cocos

- 100 g faina de ovaz

- 2linguri cu cacao

- Y2 lingurita cu praf de copt

- % lingurita cu bicarbonat de sodiu
- 1 praf de sare

- 90 g bucati de ciocolata

Cum se face:

incinge cuptorul la 170 de grade.

Mixeaza albusul de ou cu branza cottage, extractul de vanilie, sare si
uleiul de cocos.

Adauga praful de copt, bicarbonatul de sodiu, cacao si faina.

Adauga fulgii de ciocolata si omogenizeaza.

Cu o lingura pentru inghetata, pune cate un scoop pe hartia de copt.
Coace 10-12 min la 170 de grade.

Pudreaza cu zahar pudra.
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LASAGNA CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 500 g carne tocata de vita

- 250 g carnati proaspeti

- 3 catei de usturoi

- 1 ceapa

- 500 ml suc de rosii

- 300 g pasta de rosii

- 1 lingura cu oregano proaspat
- 2oua

- 500 g branza cottage Olympus
- 150 g parmezan ras

- 2linguri cu busuioc

- 1 pachet de foi lasagna

- 150 g mozzarella felii

- Busuioc proaspat pentru decor
- Sare, piper

Cum se face:

Pentru sosul de carne, incinge putin ulei intr-o tigaie si soteaza ceapa si
usturoiul.

Adauga apoi carnea tocata si carnatii, fara coaja/pielita si gateste cca. 10 min.
Adauga sucul de rosii, pasta de rosii, oregano, sare si piper.

Da focul mic si gateste inca 30 de minute, amestecand intre timp.

Pentru umplutura de branza, amesteca ouale cu branza cottage, parmazan,
busuioc, sare si piper.

incinge cuptorul la 170 de grade.

Unge o tava cu putin ulei sau unt.

Pune un strat de foi, apoi un strat de umplutura de branza, cateva felii de
mozzarella si putin sos de carne.

Continua tot asa, in straturi, pana se termina ingredientele.

Pune la cuptor pentru 45-60 de minute.
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MERE COAPTE CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 4 mere

- 2 linguri cu zahar pudra cu vanilie
- 1galbenus

- 100 g miez de nuca

Cum se face:

Pune branza cottage intr-o sita fina si preseaz-o usor cu o lingura,
astfel incat branza sa devina fina si omogena.

Amesteca branza cu 1 lingura cu zahar si galbenusul.

Spala merele si curata-le de seminte si cotor.

Umple fiecare mar cu umplutura de branza.

Coace merele la 170 de grade cca. 10 min.

Pudreaza merele cu zahar si serveste cu miez de nuca.




MINI PRAJITURI CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

-  3oua

- 100 g zahar

- 6 linguri cu unt topit

- 160 g branza cottage Olympus
- 245 giaurt grecesc

- 1lingurita extract de vanilie

- 100 g faina

- Y2 lingurita sare

- 1 pliculet cu praf de copt

Ingrediente pentru glazura:

- 2 cutii cu branza cottage Olympus
- 4 linguri cu zahar pudra cu vanilie
- Coaja si sucul de la 1 lLamaie

- Fructe proaspete pentru decor

Cum se face:

incinge cuptorul la 170 de grade.

Bate ouale cu zaharul.

Adauga untul topit, branza cottage, iaurtul, vanilia si omogenizeaza.
Adauga faina, sarea, praful de copt si omogenizeaza.

Pune compozitia in mini formele de prajituri.

Coace cca. 15-20 de min.

Pentru glazura, mixeaza toate ingredientele pana obtii o pasta fina.
Lasa glazura la frigider cca. 30 de min, pana se racesc mini prajiturile.
Decoreaza fiecare mini prajitura cu glazura si fructe proaspete.




PASTE CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 1 lingura cu busuioc proaspat

- Y lingurita cu usturoi uscat

- 1 lingurita cu oregano proaspat
- 1 lingurita cu patrunjel proaspat
- 1lingurita amidon

- 100 g branza cottage Olympus
- 240 ml lapte

- 100 g parmezan ras

- 2009 paste

- Sare, piper

Cum se face:

Fierbe pastele in 2 litri de apa cu sare, cca 4-5 min.

Pune intr-un blender: laptele, branza cottage, parmezanul, usturoiul,
sare, piper si mixeaza bine.

Pune amestecul intr-o tigaie inalta si adauga busuioc si oregano.
Gateste la foc mic, cateva minute.

Adauga in tigaie pastele fierte si scurse.

Serveste cu busuioc proaspat.




PIERSICI COAPTE CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 4 piersici

- 1 cutie cu branza cottage Olympus
- 2linguri cu miere

- %2 lingurita esenta vanilie

- 50 g fulgi de migdale

- 50 g miezde nuca

- Frunze de menta pentru decor

Cum se face:

Curata piersicile de samburi si taie-le in jumatati.

Unge fiecare jumatate cu putina miere si esenta de vanilie.

Coace jumatatile de piersici in cuptorul incins la 180 de grade cca.
20-30 min.

Dupa ce s-au racit putin, umple fiecare jumatate de piersica cu branza
cottage.

Adauga miere, fulgii de migdale si nuci.




PITA CU SPARANGHEL $I BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 250 g sparanghel

- 1lingura ulei de masline

- 160 g de branza cottage Olympus

- 200 g mozzarella

- 1 lingura cu ierburi aromatice: busuioc, chives, patrunjel
- 3 pite - lipii

- Sare, piper

Cum se face:

incinge cuptorul la 220 de grade.

Amesteca sparanghelul cu ulei, pune-l intr-o tava si baga la cuptor 5
minute.

Pune branza cottage intr-un blender si mixeaza pana devine o crema
fina.

Adauga mozzarella rasa, sare, piper si ierburile aromatice.

Pune un strat de amestec de branza pe fiecare pita, adauga
sparanghelul si pune la cuptor 15-20 minute.




PIURE CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 4 cartofi

- 1 catel de usturoi

- 50 ml smantana de gatit

- 1 lingura cu unt

- 50 g branza cottage Olympus - bine scursa
- 1lingurita cu chives

- Serveste cu salata fresh

Cum se face:

Fierbe cartofii taiati cubulete, in apa cu sare.

intre timp, intr-o tigaie, adauga smantana, usturoiul, untul si lasa pe
foc pana atinge punctul de fierbere apoi da deoparte.

Scurge cartofii si paseaza-i.

Adauga amestecul de smantana.

Adauga branza cottage si chives tocat marunt.
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TA CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente salata:

- 100grucola

- 100 g rosii cherry mix

- 2 castraveti cornison

- 1 ceaparosie mica

- 1 cutie branza cottage Olympus
- 50glinte verde

- 1lingura mix seminte

Ingrediente dressing:

- 1lingura ulei masline

- 1lingurita zeama de lamaie
- 1lingurita mustar

- 1 lingura miere

Cum se face:

Pune lintea verde intr-o oala si adauga apa rece, respectand raportul
de volum linte/apa = 1/3. Pune la fiert, amestecand regulat pana da in
clocot. La foc mic, acopera oala cu un capac si lasa la fiert inca 25 min.
Pentru dressing, amesteca toate ingredientele intr-un borcanel mic.
Spala legume si toaca-le in dimensiuni potrivite.

Pune toate ingredientele intr-un bol, adauga branza cottage, dressing-
ul si semintele preferate.




SALATA WALDORF CU BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 250 g struguri taiati in jumatate

- 2 bucati de piept de pui gatit pe grill
- 500 g branza cottage Olympus

- 2linguri cu stafide sau merisoare

- 200 g miez de nuca

- 200 g tulpina telina

- 200 g mere

- Sare, piper

Cum se face:
Spala si taie in bucati potrivite legumele si fructele.
Amesteca toate ingredientele si potriveste gustul cu sare si piper.
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SUPA CU ZUCCHINI SI BRANZA COTTAGE

Ingrediente:

- 2cepe

- 3 zucchini

- 500 ml supa de legume

- 3linguri cu branza cottage Olympus
- 2 catei de usturoi

- Ulei de masline

- Sare, piper

Cum se face:

incinge putin ulei intr-o cratita, adauga ceapa si zucchini taiate potrivit.
Gateste 8-10 minute.

Adauga usturoiul si supa de legume.

Tine pe foc pana da in clocot.

Pune supa si restul ingredientelor in vasul de blender. Mixeaza bine.
Potriveste gustul cu sare si piper.

Serveste supa cu paine prajita si ulei aromatizat.




GUSTA VIATA DIN PLIN!
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