Serowe przyjecie - pomyst na niebanalna impreze

<p><strong>Domowe przyjecie potaczone z degustacja ser&oacute;w to wySmienity pomyst na spedzenie
wieczoru w gronie rodziny lub przyjaci&oacute;t. Oto kilka wskaz&oacute;wek, kt&oacute;re pomoga Ci
wyczarowac te wyjatkowa uczte.</strong><br />

Jedzenie ser&oacute;w to cos wiecej niz zaspokajanie gtodu. To prawdziwa przyjemnos¢ i mozliwosé
rozkoszowania sie bogatym bukietem smakowym poszczeg&oacute;Inych gatunk&oacute;w. Jesli na co dzien
bez glebszego zastanowienia dodajesz sery do kanapek, salatek czy zapiekanek, skus sie na zorganizowanie w
domu serowego przyjecia. To $wietny spos&oacute;b na odkrycie nowych rodzaj&oacute;w, docenienie ich
niezwyklych walor&oacute;w oraz znalezienie swojego faworyta. Serowa uczta jest takze oryginalnym
pomystem na domowa impreze. Francuskie piosenki w tle, a na stole, opr&oacute;cz swiezych kwiat&oacute;w,
same wykwintne przysmaki. Jak zaserwowac sery w profesjonalny spos&oacute;b?<br />

Planujac poczestunek, postaw na kilka gatunk&oacute;w sera &ndash; nie mniej niz trzy, ale tez nie wiecej niz
6. Wieksza ilo$¢ nie pozwoli w petni doceni¢ walor&oacute;w smakowych kazdego z nich. Postaraj sie
uwzglednic¢ sery rzadko wybierane na co dzien lub zupelnie obce Twoim kubkom smakowym, np. kremowy
serek dekorowany rumem i orzechami, idealny w polaczeniu z krakersami, pomarancza albo jabtkiem.
Pr&oacute;bowatas? Jesli nie, czas nadrobi¢ zalegtosci.<br />

Na serowej desce powinny znalez¢ sie zar&oacute;wno sery delikatne i miekkie (w tym wy$mienity Creamy
White), jak i twarde, o bardziej wyrazistym smaku, a takze plesniowe, jak <strong>Danish Blue</strong>.
Degustacje nalezy rozpocza¢ od gatunk&oacute;w najltagodniejszych do najtwardszych i najbardziej
aromatycznych. Warto pamietac¢ o odpowiednim sposobie krojenia - sery okragte i tr&oacute;jkatne kroimy jak
tort, natomiast sery podluzne - w plastry o grubosci okolo 1 cm. Z kolei mate serki kremowe dekorowane, np.
<a href="http://www.castellocheese.com/pl-pl/nasze-sery/castello--serek-kremowy-dekorowany-ananas/"
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return false;">ananasem</a> lub <a
href="http://www.castellocheese.com/pl-pl/nasze-sery/castello-serek-kremowy-dekorowany-pomidory-i-bazylia-/"
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return false;">suszonymi pomidorami i bazylia</a>, wystarczy przecia¢ na pot&oacute;wki lub na ¢wiartki.
Wszystkie serowe przysmaki nalezy utozy¢ na duzej drewnianej desce lub kilku mniejszych.<br />

W jakim towarzystwie najlepiej czuja sie sery? Aromatyczna bagietka z chrupiaca sk&oacute;rka bedzie idealna,
podobnie jak stone krakersy. Ponadto tradycyjnym dodatkiem sa owoce suszone i swieze: winogrona, gruszki,
jabtka. Przegryzanie ich pomiedzy smakowaniem kolejnych gatunk&oacute;w oczyszcza kubki smakowe,
podobnie jak popijanie wody. Z serami swietnie komponuja sie takze: oliwki, prazone orzechy, dzemy i
pokrojone warzywa, np. pomidory, papryka, og&oacute;rki, sataty.<br />

Podczas serowego przyjecia wypada zaserwowac dobre wino, gdyz niekt&oacute;re gatunki tego trunku
idealnie wydobywaja walory smakowe ser&oacute;w. Jesli zamierzasz podac tylko jeden rodzaj wina, wybierz
czerwone wytrawne lub p&oacute;twytrawne. Nie wszyscy za winem przepadaja, ale to daje tylko kolejne pole
do eksperyment&oacute;w. Niekt&oacute;re sery, np. niebieski Creamy Blue, uwielbiaja towarzystwo
goryczkowego piwa. Co z kawa? Ot&oacute;z nalezy ja podac¢ zawsze dopiero po degustacji, aby nie zaburzyta
doznan smakowych.<br />

Tak wyglada przepis na udane przyjecie z serami w roli gt&oacute;wnej. Aby odby¢ cudowna podr&oacute;z
kulinarna, czasem nie trzeba nawet opuszcza¢ ukochanych czterech kat&oacute;w - wystarczy dobry pomyst i
che¢ spr&oacute;bowania czegos nowego.</p>



