
Placek lotaryński

Placek  Lotaryński  –  Francuska
Elegancja na Twoim Stole
Placek  lotaryński  to  klasyczne  francuskie  danie,  które
zachwyca swoją prostotą i wyrazistym smakiem. Kruche ciasto
wypełnione  aromatycznym  farszem  z  bekonu  i  cebuli,  zalane
kremowym  sosem  jajeczno-śmietanowym  z  dodatkiem  sera  –  to
prawdziwa  uczta  dla  podniebienia.  Dzięki  Fix  Spaghetti
Carbonara  Knorr  zyskuje  on  wyjątkowy,  głęboki  smak,  który
przeniesie Cię prosto do Lotaryngii.

Dla kogo?
Placek  lotaryński  to  doskonała  propozycja  dla  miłośników
wyrazistych  smaków  i  francuskich  specjałów.  Spodoba  się
zarówno  dorosłym,  jak  i  dzieciom,  które  lubią  połączenie
chrupiącego ciasta z kremowym nadzieniem. To także świetna
opcja dla osób poszukujących alternatywy dla tradycyjnej pizzy
czy tortilli.

Na jaką okazję?
Ten francuski przysmak sprawdzi się idealnie na nieformalnych
spotkaniach z przyjaciółmi, rodzinnych obiadach czy podczas
weekendowego brunchu. Możesz go również przygotować na piknik
lub jako efektowną przekąskę na imprezę. Placek lotaryński
podany  na  ciepło  z  kieliszkiem  wina  stworzy  wyjątkową
atmosferę  każdego  spotkania.

Czy wiesz o nim?
Tradycyjny  placek  lotaryński  (quiche  lorraine)  pochodzi  z
regionu Lotaryngii we Francji. Oryginalnie przygotowywany był
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z  bekonem  i  śmietaną,  bez  dodatku  sera.  Z  czasem  przepis
ewoluował, a dziś znanych jest wiele jego wariantów. Sekret
doskonałego  placka  tkwi  w  odpowiednio  kruchym  cieście  i
kremowej konsystencji nadzienia.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z dodatkami do placka lotaryńskiego.
Świetnie sprawdzą się pieczarki, szpinak, pomidory suszone czy
różne rodzaje serów. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj do
ciasta  suszone  zioła  prowansalskie.  Gotowy  placek  udekoruj
świeżymi ziołami i pomidorkami koktajlowymi, które dodadzą mu
koloru i świeżości.


