Kremowa zupa ziemnlaczana z
serem topionym - klasyka
polskiej kuchni

Kremowa zupa ziemniaczana z serem topionym to prawdziwy skarb
polskiej kuchni domowej, %tgczgca prostote z wyrafinowanym
smakiem. Podstawg tej zupy-krem sg ziemniaki, ktdore stanowig
doskonate Zrédto weglowodandw ztozonych i btonnika
pokarmowego. W tradycyjnej recepturze wykorzystuje sie:

= Ziemniaki typu mgczystego (najlepiej odmiany Irga Llub
Bryza)

= Ser topiony kremowy (kostka lub krgzki)

= Bulion warzywny lub drobiowy

= Cebule 1 czosnek

» Smietane 18% lub 30%

= Masto

» Przyprawy: sOl, pieprz, gatka muszkatotowa

Wartosci odzywcze tej zupy sa imponujgce — jedna porcja (oko%o
300 ml) dostarcza okoto 250 kcal, 8g biatka oraz znaczace
ilosci potasu i witamin z grupy B. Ser topiony wzbogaca zupe o
wapn i fosfor, niezbedne dla zdrowia kosSci, a ziemniaki
dostarczajg witaminy C i przeciwutleniaczy.

Sekret idealnej konsystencji kremowej zupy ziemniaczanej tkwi
w odpowiednim doborze ziemniakow. Odmiany mgczyste rozpadaja
sie podczas gotowania, tworzgc naturalnie gestg baze bez
koniecznosci dodawania mgki.

Warianty sera 1 sezonowos¢
sktadnikow

Polski rynek oferuje bogactwo serdéw topionych, ktdére moga
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nada¢ zupie ziemniaczanej wyjgtkowy charakter:

Ser topiony kremowy - klasyczna wersja, nadajgca zupie
aksamitng konsystencje i delikatny, mleczny smak. Idealny
wybdr dla tradycjonalistéw i dzieci.

Ser topiony z ziotami — wzbogacony o szczypiorek, koperek lub
ziota prowansalskie, wprowadza dodatkowy wymiar aromatyczny.
Szczegdlnie polecany w sezonie wiosenno-letnim, gdy Swieze
ziota sg tatwo dostepne.

Ser topiony wedzony — nadaje zupie gteboki, dymny aromat,
doskonale komponujacy sie z ziemniakami. Ta wersja jest
szczegolnie popularna w chtodniejszych miesigcach, od
pazdziernika do marca.

Sezonowos$¢ sktadnikéw odgrywa istotng role w przygotowaniu tej
zupy. Mtode ziemniaki (dostepne od maja do sierpnia) nadajg
zupie delikatniejszy smak i jasniejszy kolor, podczas gdy
ziemniaki przechowywane (dostepne przez caty rok) zapewniaja
bardziej intensywny, ziemisty aromat.

W naszej ofercie Multi Cook znajdziesz najwyzszej jakosci
zupy-kremy, przygotowane weditug tradycyjnych receptur.
Stawiamy na naturalne sktadniki i dbamy o zachowanie
autentycznego smaku polskiej kuchni w kazdym opakowaniu
naszych mrozonych pétproduktow.

Przygotowanie idealnej zupy krem z
ziemniakami 1 serem topionym

Sekret aksamitnej konsystencji

Podstawg doskonatej zupy krem z ziemniakami i serem topionym
jest odpowiednie przygotowanie sktadnikéw. Ziemniaki typu
maczystego (takie jak Irga czy Bryza) zapewniajg kremowa baze.
Przed blendowaniem warto je doktadnie ugotowac¢ do miekkosci,
co zajmuje okoto 15-20 minut od momentu wrzenia. Ser topiony



najlepiej dodawa¢ stopniowo, w temperaturze okoto 70°C — zbyt
wysoka temperatura moze spowodowal rozwarstwienie zupy.

Profesjonalna wskazdéwka: Dodaj ser topiony pokrojony w mate
kostki do lekko przestudzonej zupy, mieszajgc energicznie
trzepaczkg. Zapobiegnie to powstawaniu grudek 1 zapewni
jedwabistg teksture.

Blendowanie to kluczowy etap przygotowania. Najlepsze
rezultaty osiggniesz stosujac blender zanurzeniowy z metalowa
koncéwka, blendujac zupe w trzech 30-sekundowych cyklach z
krétkimi przerwami. Dla uzyskania perfekcyjnie aksamitnej
konsystencji warto po zblendowaniu przecedzié¢ zupe przez
drobne sitko, eliminujgc nawet najmniejsze grudki.

Wariacje i dodatki wzbogacajace smak

Klasyczna zupa krem z ziemniakami i serem topionym zyskuje
nowy wymiar dzieki starannie dobranym dodatkom. Chrupigce
grzanki z mas*em ziotowym, prazony boczek czy Swiezy
szczypiorek to tradycyjne propozycje, ale warto
eksperymentowa¢ z nowoczesnymi wariacjami:

= Fusion z kuchnia azjatycka — dodanie oleju sezamowego (5
ml na porcje) i prazonych ziaren sezamu

-Wersja z nuta Srodziemnomorska — oliwa truflowa i chips
Zz parmezanu

- Wariacja wiosenna - dodatek blanszowanego zielonego
groszku i miety

Przechowywanie zupy wymaga odpowiedniego schtodzenia w ciggu
maksymalnie 2 godzin od przygotowania. W loddéwce zachowuje
Swiezo$¢ do 3 dni, a w zamrazarce do 2 miesiecy. Przy
odgrzewaniu kluczowe jest powolne podgrzewanie na matym ogniu
z ciagtym mieszaniem — zbyt gwattowne podgrzanie moze
spowodowal rozwarstwienie sie sera.

Dla os6b cenigcych nowoczesne podejscie do kuchni, warto
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wyprébowal technike sous-vide do gotowania ziemniakéow (85°C
przez 45 minut), co zapewnia intensywniejszy smak i idealna
teksture zupy po zblendowaniu.



