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Nasz przepis na

zapiekanke ziemnia-
czang z jabtkami
i serem camembert

Czas przygotowania ok. 30 Min.
Przygotowanieipieczenie  ok. 60 Min.

Sktadnikidla 4 oséb

Swieze sktadniki

530g mqgczystych ziemniakéw

270g kwasnych jabtek

60g sera camembert lub sera z biatg plesniqg

Na mase

100g mascarpone lub creme fraiche

300ml $mietanki petnottustej

¥ peczka swiezego tymianku, posiekanego (ok. 10g)
1-2 zgbki czosnku, drobno posiekane lub przecisniete
przez praske

100g startego parmezanu (do masy i zapiekania)
1tyzka skrobi kukurydzianej

Sol, pieprz

Gatka muszkatotowa mielona

Przyprawy do ziemniakéw (wedle uznania)

20g masta (do posmarowania naczynia i posypania
zapiekanki)

Wskazéwki dotyczqgce przygotowania

« Obrane ziemniaki zanurz w zimnej wodzie. Zapobiega
toich utlenianiu i szarzeniu.

« Aby pokrojone w kostke jabtka nie zbrgzowiaty, mozesz je
umiesci¢ w wodzie z dodatkiem soku z cytryny do momen-
tu uzycia.

« Camembert lub ser z biatq plesniq kroi sie bardzo dobrze
w kostke, jesli przed krojeniem wtozy sie go na 45 do 60
minut do zamrazarki.

. Jesli zastqpisz mascarpone $mietankg créme fraiche,
zapiekanka bedzie mniej ttusta. W takim przypadku
dodaj o jednqg tyzke skrobi kukurydzianej wiecej, aby
osiggng¢ odpowiedniqg konsystencije.

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do 200°C z opcjq termoobiegu.
Nattus¢ mastem naczynie do zapiekania.
Pokréj ziemniaki w plasterki o grubosci ok. 2-3 mm.
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Obierz jabtka, usun gniazda nasienne i pokrdj je
w kostke o rozmiarze ok. 8-10 mm.

5. Camembert lub ser z biatq plesnig réwniez pokroéj
w kostke o rozmiarze ok. 8-10 mm.

Przygotowanie masy

6. Umies¢ w misce mascarpone i petnottustq Smietanke.

7. Dodajtymianek, zgbki czosnku, parmezan (609g)
oraz skrobie kukurydziang i wymieszaj do powstania
gtadkiej masy. Przypraw do smaku solg, pieprzem
i pozostatymi przyprawami.

8. Mase przetdz do rekawa cukierniczego z okrqgtg
koncéwkg.

Uktadanie warstw zapiekanki

9. Utéz w posmarowanym mastem naczyniu pierwszqg
warstwe plasterkéw ziemniakéw, tak aby zachodzity
na siebie. Nastepnie za pomocg rekawa cukierniczego
réwnomiernie rozprowadz okoto jedng trzecig masy
i posyp jg kostkami jabtka oraz sera camembert. Pow-
tarzaj caty proces, az powstang ok. trzy warstwy.

10. Ostatnia warstwa musi sktadac sie z ziemniakéw. Na
koniec réwnomiernie rozprowadz resztke masy i po-
syp zapiekanke pozostatym parmezanem oraz wiér-
kami masta.

Pieczenie

11. Piecz zapiekanke na srodkowej potce piekarnika
przez ok. 40-45 minut, az ziemniaki bedg miekkie,
a powierzchnia potrawy przybierze ztocistobrgzowy
kolor. Aby mocniejzrumieni¢ potrawe: zapiekaj jg
przez 2-3 minuty w temperaturze 220 °C z wtgczong
goérng grzatkg.

12. Wyjmij zapiekanke z piekarnika i przed podaniem
odczekaj 10-15 minut. Na koniec mozesz przyozdobié
zapiekanke gatgzkami swiezego tymianku.



Inspiracja na menu
miesne

Zimowa satatka z roszponkg,
karmelizowanymi orzechami wtoskimi,
pestkami granatu
i dressingiem miodowo-musztardowym

*k*

Stek wotowy, zarézowiony, smazony z sosem
z porto, zapiekanka ziemniaczana
z jabtkamiiserem camembert oraz
glazurowane mtode marchewki z pietruszkq

*k*k

Podgotowane cynamonowe gruszki
na waniliowym kremie z mascarpone
z czekoladowq kruszonkg

Polecane napoje

Biate wino

Sauvignon blanc ze $wiezymi, zywymi aromatami owo-
cow cytrusowych, z rzeskg kwasowosciq i delikatng
mineralng nutq idealnie pasuje do obu propozycji.

Czerwone wino

Do obu propozycjiidealnie pasuje wino pinot noir (sp&t-
burgunder). Aromat czerwonych jagéd, delikatnych
przypraw, ziemistych nut i subtelnych akcentéw ziotowych
idealnie komponuije sie z potrawami.
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Zyczy smacznego.
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Inspiracja na menu
wegetarianskie

Carpaccio z burakéw z rukolq,
kremem chrzanowym
i karmelizowanymi orzechami nerkowca

*x %

Zapiekanka ziemniaczana z jabtkami
i serem camembert, duszone kasztany
i brukselka z chutneyem zurawinowym

* k%

Krem z mascarpone i ciastkami korzennymi
speculaas, polany likierem Grand Marnier
i udekorowany plasterkami pomaranczy

Napoje bezalkoholowe

Do obu propozycji idealnie pasujq bezalkoholowe wina
musujgce riesling lub wina rézowe. Ich $wieze, delikatnie
musujqgce cytrusowe i jagodowe aromaty idealnie
komponujg sie z potrawami.

Mamy rozwigzanie
dla kazdej powierzchni.
IGP FOR SURE.
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