
Ziemniaki gratin

Ziemniaki  Gratin  –  Francuska
Elegancja na Polskim Stole
Odkryj  wyjątkowy  smak  ziemniaków  gratin  –  francuskiego
przysmaku, który zachwyci każdego miłośnika dobrej kuchni! Ta
wykwintna  zapiekanka  łączy  w  sobie  delikatność  cienko
pokrojonych  ziemniaków  z  kremową  śmietaną  i  aromatycznym
serem, tworząc harmonijną kompozycję smaków.

Sekret  doskonałych  ziemniaków  gratin  tkwi  w  technice
przygotowania. Cienko pokrojone plastry ziemniaków podsmażamy,
aż skrobia zacznie się rozklejać, następnie dodajemy śmietanę
i sos. Po przełożeniu do naczynia żaroodpornego i posypaniu
serem, zapiekamy do uzyskania złocistej, chrupiącej skórki.
Połączenie gruyere z parmezanem nadaje potrawie wyjątkowego
charakteru, a dodatek czosnku i tymianku wzbogaca smak.

Dla kogo?
Ziemniaki gratin to doskonała propozycja dla osób zmęczonych
tradycyjnymi,  gotowanymi  ziemniakami.  Przygotowanie  jest
proste – wystarczy pokroić ziemniaki w talarki, podsmażyć i
zatopić w kremowym sosie śmietanowym. Całość posypana serem
tworzy  charakterystyczną,  apetyczną  skórkę,  która  zachwyci
każdego domownika.

Na jaką okazję?
Ten  francuski  specjał  świetnie  sprawdzi  się  podczas
uroczystego  obiadu,  gdy  chcesz  zaskoczyć  bliskich  czymś
wyjątkowym.  Ziemniaki  gratin  stanowią  elegancką  alternatywę
dla purée czy frytek, a ich przygotowanie nie sprawi trudności
nawet początkującym kucharzom.
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Czy wiesz, że?
Gratin to popularna francuska technika kulinarna polegająca na
zapiekaniu  potraw  tak,  by  na  wierzchu  powstała  chrupiąca
skórka.  Nazwa  pochodzi  od  francuskiego  słowa  „gratter”
(skrobać, ścierać), co nawiązuje do tartego sera używanego
podczas pieczenia.

Dla urozmaicenia
Ziemniaki  gratin  możesz  wzbogacić  ulubionymi  ziołami  –
szczególnie dobrze sprawdzi się koperek. Dopraw według uznania
i  zapiekaj  do  uzyskania  złocistego  koloru.  Podawaj  jako
samodzielne danie, przekąskę lub wykwintny dodatek do steków,
potraw z grilla czy pieczonych ryb.


