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Zapiekanka z batatow ze Smietanka,
serem i mastem ziolowym

Zapiekanka z czegokolwiek ze Smietanka z definicji jest pyszna! Jesli dodasz troche¢ sera
(mozesz zuzy¢ resztki, kKtore akurat masz w lodéwce) oraz masto ziolowo-czosnkowe,
osiggniesz naprawde niesamowity efekt.

Typ ziemniakow 1. Do rondla wlej $mietanke, widz zabek czosnku i podgrze;j,

RSt niemalze doprowadzajac ptyn do wrzenia. Podgrzewaj na

Porcje wolnym ogniu, az czosnek zmieknie. Uzyj blendera recznego,
4-6 aby zmiksowac wszystko na gtadkg mase. Dodaj mniej wigcej
Temperatura pieczenia potowe startego sera oraz caly parmezan i mieszaj, az calkiem sig
180°C rozpuszczg. Dopraw solg i pieprzem.

Sktadniki 2. Bataty wyszoruj do czysta i pokrdj na cienkie plasterKki,

1 kilogram batatéw najlepiej za pomocg mandoliny. Roz16z Y4 czastek w naczyniu

300 mililitréw $mietanki zaroodpornym, przykryj potowa pozostatego startego sera

1 zgbek czosnku (?zyh /4 pierwotnej ilosci) i zréb kilka matych kleksow masta
100 gramow startego sera ziolowego.

(gruyere lub dojrzaty 3. Uloz kolejng warstwe z 15 batatow, posyp resztg sera i zrob pare

cheddar) klekséw masta ziotowego.

20 graméw startego 4. Ul6z na wierzchu reszte batatéw. Postaraj sie zrobic¢ tadny wzor,
parmezanu aby potrawa robita wrazenie podczas serwowania.

50 graméw masta ziotowo- 5. Wlej Smietanke i wykoncz catosc¢ kilkoma kleksami masta
czosnkowego (zobacz ziolowego. Naczynie przyKkryj folia aluminiowg i wstaw do
przepis na s. 74) rozgrzanego piekarnika. Piecz bataty do miekkosci, przez

sol i pieprz 40-60 minut, w zaleznosci od tego, z ilu warstw sktada sie

potrawa. Sprawdz nozem, czy bataty sg juz miegkkie.
6. Przed podaniem odstaw zapiekanke do przestygniecia
na 10-15 minut i posyp drobno posiekanymi ziotami.

Jesli uwazasz, ze z mastem ziotowo-
-czosnkowym danie bedzie za ciezkie, mozesz
pomina¢ masto i uzyc tylko ziét i czosnku.

W tym wypadku zachecam do zmiksowania
ich w sosie Smietankowym, aby zostaty
réwnomiernie rozprowadzone w zapiekance.
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Gofry ziemniaczane

Kto nie lubi gofrow? Gofry ziemniaczane (podobnie jak kotlety, zobacz przepis na s. 180)
mozna przyrzadzié z resztek Kartofli z poprzedniego dnia. Swietnie nadaja si¢ jako suchy
prowiant albo dodatek do zup, satatek i gulaszu. A moze usmazysz jajko, potozysz je na
gofrach i zwienczysz danie boczkiem? To dopiero sniadanie! Na imprez¢ polecam zas
gofry ziemniaczane z kwasna $mietana, tososiem i kawiorem.

Typ ziemniakow 1. Wszystkie sktadniki wymieszaj w misce, dopraw sola i pieprzem.

dowolne: maczyste lub

RN ) Ja dodatam w koncu calg tyzeczke soli, ale w twoim przypadku
satatkowe, najlepiej resztki

moze by¢ inaczej, choéby ze wzgledu na rodzaj sera. Pieprzu

FOIES uzywaj natomiast oszczednie.
5-6 gofréw . L -, . 1. .
2. Rozgrzej gofrownice i posmaruj jg mastem, jesli to Konieczne.

Sktadniki 3. Natoéz porcje ciasta i usmaz. Polecam skosztowanie pierwszego
500 gramoéw ugotowanych gofra i dodanie wiekszej iloSci przypraw, jesli uznasz to za

ziemniakow — konieczne. Gotowe gofry od1dz do ostygniecia.

wystudzonych, obranych

i ttuczonych
2 jajka

200 mililitrow mleka
100 graméw maki pszennej

Y2 tyzeczki proszku do
pieczenia

100 graméw startego sera
3 dymki, drobno posiekane

1tyzka drobno posiekanego
szczypiorku

sol i pieprz

Jesli nie chcesz jes¢ gofréw od razu po
usmazeniu, mozesz je zamrozi¢, a potem szybko
odswiezy¢ w tosterze. Zobacz takze przepis na
hash browns z gofrownicy na s. 146 — to nieco
inny rodzaj gofréw ziemniaczanych.
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Wiecej o ksigzce przeczytasz tutaj.

Mogg zainteresowac Cie rowniez:

Sprawdz nasze NOWOSC]
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