Sery
Dodano: 2000-01-01 00:00:00

Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2162 razy.

Na swiecie jest okoto 400 gatunkéw sera. Wykorzystuje sie go jako przyprawe do zup, sosow, satatek,
mielonego miesa, zapiekanek, do posypywania gotowanych warzyw, klusek, nalesnikow. Z seréw robi sie
wiele deseréw. Warto pozna¢ poszczegdlne gatunki, aby przygotowujac potrawe, wybra¢ najbardziej
odpowiadajacy kulinarnym upodobaniom.

PARMEZAN

Jest serem bardzo twardym. Nie daje sie pokroi¢ w plastry /kawatki sera odtubuje sip specjalnym nozem/.
Starty dodaje sie np. do mielonego miesa. Mozna posypaé¢ nim takze dania gotowe np. makaron, pizze.

GAUDA

Jest delikatny i tagodny w samku i zapachu. Plasterki sera majg liczne dziurki wielkos$ci groszku. Gauda
wspaniale nadaje sie do satatek. Mozna z tego sera zrobi¢ paste serowg Nadaje sie rowniez do posypania.

CHEDDAR

Ten ser jest suchy, nie ma skorki i kruszy sie. Ma ostry zapach i smak. Doskonale nadaje si¢ jako
przyprawa do zapiekanek. Doskonale pasuje, jako zakaska, do wina i piwa.

TYLZYCKI

Ma barwe jasnoz 6ttg. W smaku jest delikatny, lekko kwaskowaty, ale moze by¢ réwniez pikantny. Ser idealny
do satatek, soséw i koreczkow.

EMENTALER

Uwazany jest za jeden z najsztachetniejszych serow. Do jego produkcji wykorzystuje sie najdoskonalsze
surowce. Ser ten ma tagodny zapach i delikatny orzechowy smak. Wspaniale pasuje do kanapek,
satatek i koreczkow. Doktadnie nie wiadomo, gdzie i kiedy wyprodukowano pierwszy ser. Zapewne
Zhano go juz w starozytnosci.
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