
Kremowa  zupa  ziemniaczana  z
serem  topionym  –  klasyka
polskiej kuchni
Kremowa zupa ziemniaczana z serem topionym to prawdziwy skarb
polskiej  kuchni  domowej,  łącząca  prostotę  z  wyrafinowanym
smakiem. Podstawą tej zupy-krem są ziemniaki, które stanowią
doskonałe  źródło  węglowodanów  złożonych  i  błonnika
pokarmowego. W tradycyjnej recepturze wykorzystuje się:

Ziemniaki typu mączystego (najlepiej odmiany Irga lub
Bryza)
Ser topiony kremowy (kostka lub krążki)
Bulion warzywny lub drobiowy
Cebulę i czosnek
Śmietanę 18% lub 30%
Masło
Przyprawy: sól, pieprz, gałka muszkatołowa

Wartości odżywcze tej zupy są imponujące – jedna porcja (około
300 ml) dostarcza około 250 kcal, 8g białka oraz znaczące
ilości potasu i witamin z grupy B. Ser topiony wzbogaca zupę o
wapń  i  fosfor,  niezbędne  dla  zdrowia  kości,  a  ziemniaki
dostarczają witaminy C i przeciwutleniaczy.

Sekret idealnej konsystencji kremowej zupy ziemniaczanej tkwi
w odpowiednim doborze ziemniaków. Odmiany mączyste rozpadają
się podczas gotowania, tworząc naturalnie gęstą bazę bez
konieczności dodawania mąki.

Warianty  sera  i  sezonowość
składników
Polski  rynek  oferuje  bogactwo  serów  topionych,  które  mogą
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nadać zupie ziemniaczanej wyjątkowy charakter:

Ser  topiony  kremowy  –  klasyczna  wersja,  nadająca  zupie
aksamitną  konsystencję  i  delikatny,  mleczny  smak.  Idealny
wybór dla tradycjonalistów i dzieci.

Ser topiony z ziołami – wzbogacony o szczypiorek, koperek lub
zioła prowansalskie, wprowadza dodatkowy wymiar aromatyczny.
Szczególnie  polecany  w  sezonie  wiosenno-letnim,  gdy  świeże
zioła są łatwo dostępne.

Ser topiony wędzony – nadaje zupie głęboki, dymny aromat,
doskonale  komponujący  się  z  ziemniakami.  Ta  wersja  jest
szczególnie  popularna  w  chłodniejszych  miesiącach,  od
października  do  marca.

Sezonowość składników odgrywa istotną rolę w przygotowaniu tej
zupy. Młode ziemniaki (dostępne od maja do sierpnia) nadają
zupie  delikatniejszy  smak  i  jaśniejszy  kolor,  podczas  gdy
ziemniaki przechowywane (dostępne przez cały rok) zapewniają
bardziej intensywny, ziemisty aromat.

W  naszej  ofercie  Multi  Cook  znajdziesz  najwyższej  jakości
zupy-kremy,  przygotowane  według  tradycyjnych  receptur.
Stawiamy  na  naturalne  składniki  i  dbamy  o  zachowanie
autentycznego  smaku  polskiej  kuchni  w  każdym  opakowaniu
naszych mrożonych półproduktów.

Przygotowanie idealnej zupy krem z
ziemniakami i serem topionym

Sekret aksamitnej konsystencji
Podstawą doskonałej zupy krem z ziemniakami i serem topionym
jest  odpowiednie  przygotowanie  składników.  Ziemniaki  typu
mączystego (takie jak Irga czy Bryza) zapewniają kremową bazę.
Przed blendowaniem warto je dokładnie ugotować do miękkości,
co zajmuje około 15-20 minut od momentu wrzenia. Ser topiony



najlepiej dodawać stopniowo, w temperaturze około 70°C – zbyt
wysoka temperatura może spowodować rozwarstwienie zupy.

Profesjonalna wskazówka: Dodaj ser topiony pokrojony w małe
kostki do lekko przestudzonej zupy, mieszając energicznie
trzepaczką.  Zapobiegnie  to  powstawaniu  grudek  i  zapewni
jedwabistą teksturę.

Blendowanie  to  kluczowy  etap  przygotowania.  Najlepsze
rezultaty osiągniesz stosując blender zanurzeniowy z metalową
końcówką, blendując zupę w trzech 30-sekundowych cyklach z
krótkimi  przerwami.  Dla  uzyskania  perfekcyjnie  aksamitnej
konsystencji  warto  po  zblendowaniu  przecedzić  zupę  przez
drobne sitko, eliminując nawet najmniejsze grudki.

Wariacje i dodatki wzbogacające smak
Klasyczna zupa krem z ziemniakami i serem topionym zyskuje
nowy  wymiar  dzięki  starannie  dobranym  dodatkom.  Chrupiące
grzanki  z  masłem  ziołowym,  prażony  boczek  czy  świeży
szczypiorek  to  tradycyjne  propozycje,  ale  warto
eksperymentować  z  nowoczesnymi  wariacjami:

Fusion z kuchnią azjatycką – dodanie oleju sezamowego (5
ml na porcję) i prażonych ziaren sezamu
Wersja z nutą śródziemnomorską – oliwa truflowa i chips
z parmezanu
Wariacja  wiosenna  –  dodatek  blanszowanego  zielonego
groszku i mięty

Przechowywanie zupy wymaga odpowiedniego schłodzenia w ciągu
maksymalnie 2 godzin od przygotowania. W lodówce zachowuje
świeżość  do  3  dni,  a  w  zamrażarce  do  2  miesięcy.  Przy
odgrzewaniu kluczowe jest powolne podgrzewanie na małym ogniu
z  ciągłym  mieszaniem  –  zbyt  gwałtowne  podgrzanie  może
spowodować  rozwarstwienie  się  sera.

Dla  osób  ceniących  nowoczesne  podejście  do  kuchni,  warto
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wypróbować technikę sous-vide do gotowania ziemniaków (85°C
przez 45 minut), co zapewnia intensywniejszy smak i idealną
teksturę zupy po zblendowaniu.


