Pieczenie i zapiekanie warzyw

Pieczenie warzyw ma mate zastosowanie. Gtownie
piecze sie ziemniaki w skérce, po starannym ich
wyszorowaniu i optukaniu, ktére podaje sie z surowym
mastem i kiszong kapusta, oraz buraki w skorce, z
ktorych przyrzadza sie satatki albo zageszczone buraki.
Mozna tez piec marchew, baktazany, papryke stodka
(owoc), dynie i cebule. Upieczone jarzyny stuza do
przyrzadzania réoznych potraw i sa bardziej
wartosciowe anizeli gotowane. Czesciej od pieczenia
stosuje sie zapiekanie warzyw. Warzywa gotowane ,z
wody" uktada sie w tym celu na pétmiskach do
zapiekania, polewa gestym sosem beszamelowym,
$Smietanowym, grzybowym i zapieka. Mozna tez je
zala¢ Smietang rozmieszana z zéttkami, z wierzchu
posypac tartym ostrym serem tylzyckim lub innym. W
ten sam sposob zapieka sie ziemniaki, bulwy, kalafiory,
salcefie oraz szparagi. Mozna rowniez zapiekac
warzywa surowe. Uprzednio rozdrobnione na tarce o
duzych otworach warzywa uktada sie warstwami w
rondlu z dodatkiem tluszczu, soli i ewentualnie cukru i
zapieka.

Zapiekanki mozna rowniez przyrzadzac z masy
warzywnej, ktéra otrzymuje sie z ugotowanych
rozdrobnionych warzyw, potaczonych z jajami,
thuszczem, tarta butka lub kasza manna i przyprawami.
Mase uktada sie w rondlu wysmarowanym ttuszczem,
smaruje rozmaconym jajem lub posypuje ostrym,
tartym serem (tylzycki, ementaler itd.) i skrapia ttusz-
czem. Poza wymienionymi potrawami zapieka sie
rowniez jarzyny nadziewane. Nadzienie przyrzadza sie
z miesa, kaszy, grzybéw. Nadziewa¢ mozna ogorki,
pomidory, mtoda kalarepe, kapuste, ziemniaki i
baktazany. Poza pomidorami i baklazanami warzywa
przed zapiekaniem obgotowuje sie i osacza. Nadziane
jarzyny uktada sie na ogniotrwatych pétmiskach lub w
ptaskich rondlach. Zapiekanie nalezy przeprowadzac
w dobrze nagrzanych piekarnikach kroétko, do
wytworzenia sie na powierzchni zrumienionej skorki.
Zapiekanki podaje sie posypane siekana zielening.
Osobno mozna podawac gorace Sosy.



