Jeden kozi ser i trzy fantazyjne przystawki

<p><strong>Bez wzgledu na to, czy szykujesz elegancka kolacje dla najblizszych czy tez
decydujesz sie urzadzi¢ male przyjecie w gronie przyjaci&oacute;t, warto mie¢ pod reka kilka
porcji koziego sera. Z jednego produktu w szybki spos&oacute;b mozna wyczarowac az trzy
lekkostrawne i pyszne przekaski, kt&oacute;re zachwyca gosci i pozwola zaoszczedzi¢ cenny
czas.</strong> <br /><br /><strong>Wszystkie odcienie smaku</strong> <br /><br
/><strong>Ser koz</strong>i mozna przyrzadzi¢ na co najmniej kilkanascie sposob&oacute;w
i, w zaleznosci od pory roku, serwowac go z sezonowymi owocami lub w okresie zimowym z
pieczonymi miesami. To nieodtaczny element kuchni francuskiej, w kt&oacute;rej taczy sie
lekkostrawnos¢ serwowanym potraw z ich charakterystycznym, wyrazistym walorem
smakowym. <strong>Ser kozi mozna przyrzadzi¢ zar&oacute;wno na stodko, jak i na
stono</strong>, doskonale komponuje sie z kruchymi satatami oraz lekkimi dressingami. Kozi
smakolyk bardzo dobrze zachowuje sie na patelni, mozna go grillowac i lekko przyrumieniac,
co wydobywa i podkresla jego gleboki smak. Pasuje on niemal do kazdego dania, mozna go
spozywac podczas diety, nadaje sie takze dla dzieci i os&oacute;b starszych &ndash; jednym
stowem <strong>ser kozi jest niemal idealny</strong> (<a
href="http://chavroux.pl/dlaczego-kozi-ser-idealnie-pasuje-do-kazdej-diety"
target="_blank">http://chavroux.pl/dlaczego-kozi-ser-idealnie-pasuje-do-kazdej-diety</a>).
<br /><br /><strong>Opcja na stodko</strong> <br /><br />Na rozlozona na
p&oacute;imisku satate (doskonale nadaje sie do tego rukola) ktadziemy kawateczki
grillowanych plasterk&oacute;w koziego sera, wyrazne, duze kawatki gruszki oraz plasterki
parmezanu. Cato$¢ posypujemy prazonymi orzechami pini oraz garstka orzech&oacute;w
wloskich. Gotowa satatke doprawiamy delikatnym sosem miodowo-musztardowym. Gruszki
mozna zastapi¢ ciemnymi winogronami i pestkami stonecznika z dodatkiem winegretu. <br
/>Kozi przysmak to takze doskonaly dodatek do wisniowego gazpacho: w blenderze miksujemy
obrane ze sk&oacute;rki pomidory, podobna ilo$¢ wisni (bez pestek!) z niewielka iloscia oliwy z
oliwek oraz morskiej soli. Taki krem schtadzamy i podajemy dopiero, jak przyjda goscie:
wierzch delikatnie ozdabiamy kawateczkami koziego sera, Swiezym pieprzem oraz sosem
balsamico (ocet z miodem). <br /><br /><strong>Wykwintne francuskie quiche</strong>
<br /><br /><strong>Przepis na tarte z brokutami i kozim serem</strong> (<a
href="http://chavroux.pl/tarta-kozim-serem-grzybami-brokulami/"
target="_blank">http://chavroux.pl/tarta-kozim-serem-grzybami-brokulami/</a>) to ukton w
strone naszych rodzimych tradycji, poniewaz pr&oacute;cz sera koziego bardzo gt&oacute;wna
role odgrywaja polskie grzyby. W tej opcji mozna przygotowac tarte na bazie gotowego ciasta
francuskiego lub tez pokusic sie o przygotowanie wtasnego kruchego podktadu. Bardzo wazne
jest, aby serowa warstwa byta poprawnie przygotowana i nie zawierata grudek: w blenderze
mieszamy ze soba ser, tlusta Smietanke (najlepiej kozia), same z&oacute;ttka oraz ulubione
przyprawy (czosnek, tymianek, oregano). Proporcja sktadnik&oacute;w jest bardzo zmienna,
poniewaz w zaleznosci od indywidualnych upodoban, dodaje sie mniej lub wiecej sera,
wé&oacute;wczas serowa masa jest bardziej gesta. Gotowane na parze brokuly i suszone
borowiki mozna zastapi¢ innymi dodatkami (suszonymi pomidorami, blanszowanymi
plasterkami kabaczka lub baklazanem). <br /><br /><strong>Cos dla najmlodszych</strong>
<br /><br /><strong>Tosty francuskie z serem kozim</strong> to jeden z najszybszych i
najprostszych przepis&oacute;w, kt&oacute;ry z pewnoscia zadowoli gusta wybrednych
maluszk&oacute;w. R&oacute;znia sie jednym, ale znaczacym detalem od tradycyjnych
grzanek: pieczywo moczy sie¢ w cieplym mleku z dodatkiem z&oacute;ltka, cynamonu oraz z
kawatkami pokruszonej wanilii, a nastepnie chwilke smazy na patelni na klarowanym masle. Po
zdjeciu dodaje pare plasterk&oacute;w sera oraz posypuje na wierzchu cukrem-pudrem. Takie
francuskie tosty z kozim serem mozna przyrzadzi¢ r&oacute;wniez w nieco wzbogaconej wersji,
z solonym karmelem (<a
href="http://chavroux.pl/tosty-francuskie-z-kozim-serem-i-solonym-karmelem/"
target="_blank">http://chavroux.pl/tosty-francuskie-z-kozim-serem-i-solonym-karmelem/</a>).
<br /><br /><strong>Szokujacy ser?</strong> <br /><br />Produkty, kt&oacute;rych baze
stanowi kozie mleko (ser kozi, jogurty, $mietany, mleczne przetwory), sa nieco kontrowersyjne:
z jednej strony zwolennicy wychwalaja bogate wartosci odzywcze koziego sera (ma znacznie
wiecej biatka niz wyroby z mleka krowiego, nie uczula, jest lekkostrawny), zas oponenci
krytykuje go za zbyt duza ilo$¢ sktadnik&oacute;w mineralnych obciazajacych nerki, nie
wspominajac o charakterystycznym smaku i zapachu sera. Bez wzgledu na przytaczane
argumenty obu stron warto mie¢ na uwadze, iz spozywanie mlecznych produkt&oacute;w
pochodzenia koziego z odpowiednia swiadomoscia i racjonalnym spojrzeniem na codzienna
diete nie tylko pozwoli zachowa¢ dobre zdrowie, ale przede wszystkim znacznie urozmaici
nasze dania, nadajac im oryginalnego waloru smakowego i odzywczego.</p>



