ZAPIEKANKA Z KOPRU WLOSKIEGO

Ta kremowa zapiekanka to prawdziwy rarytas dla fanow fenkutu. Jego delikat-
nie anyzkowy smak doskonale komponuje si¢ z lekko orzechowym gruyére’em.
Szczerze mowige, serowo-wermutowo-warzywny krem moglabym zajadac
tyzkami. I czgsto to robig. Choé¢ bogaty 1 zdecydowany w smaku, jest do$¢
plynny — jesli cheesz go zagescié, przygotuj go wezesniej, bo z czasem woda
odparowuje.

Czgsto przyrzadzam zapiekanke dla 2 osob — ilosci sktadnikow dziele

na pol, a do pieczenia uzywam okraglego zaroodpornego naczynia o $rednicy

23 em i glebokosci 5 cm.

[214] POWAGA OBIADU, CZYLI ,ZGLODNIALY GRZESZNIK BEZ JADLA OMDLEWA”

ZAPIEKANKA Z KOPRU
WLOSKIEGO

4 PORCJE 250 ml Smietanki 42% lub 36%

1 kg kopru wiloskiego (najlepiej 2 duze 2 tyzeczki soli morskiej w ptatkach
bulwy zamiast kilku matych) (albo 1 tyzeczka drobnej soli morskiej)

250 ml wytrawnego biatlego wermutu duza szczypta swiezo zmielonego

75 g sera gruyére pieprzu

2 duze zabki czosnku 1 tyzka musztardy dijon

Informacje o gotowaniu zawczasu, przechowywaniu lub mrozeniu — zob. s. 334.
1. Rozgrzej piekarnik do 200°C/180°C z termoobiegiem.

2. Odetnij lodygi kopru, a nastepnie przekrdj bulwy na pél, wykroj
wickszo$¢ srodkow, a kazda poltowke pokroj na 3—4 todeczki.

Okrawki zachowaj do bulionu, a piorka do satatek.

3. Przygotuj rondel z grubym dnem i szczelna pokrywka (méj ma
$rednicg 22 cm), wsyp do niego todeczki kopru 1 zalej je wermutem.
Postaw rondel na do$¢ duzym ogniu, przykryj go 1 doprowadz
alkohol do wrzenia (nastuchujac, kiedy zacznie bulgotac). Wiem,
ze plynu jest malo, ale jesli masz szczelng pokrywke, nie wyparuje,
a koper, w miarg jak migknie, puszcza wodg. Kiedy w rondlu
zacznie bulgotac, zmniejsz ogien 1 gotuj koper ok. 15 minut,

az bedzie catkiem migkki — po 10 minutach zajrzyj pod pokrywke
1 sprawdz koper widelcem. Zdejmij rondel z ognia 1 szczypcami
albo dwoma widelcami przeléz nieco rozciapkany koper

do plytkiego okraglego naczynia o $rednicy 25 cm albo do foremki

na zapiekanki o pojemnosci 2 1. Nie wylewaj plynu z gotowania.

4. Zetrzyj drobno ser 1 obierz czosnek. Odmierz
$mictanke do dzbanuszka. Przeci$nij przez praske
lub zetrzyj czosnek 1 wmieszaj go do $mietany, dodaj

sOl, pieprz, starty ser, musztardg 1 ptyn z rondla.

5. Wszystko starannie wymieszaj 1 powstalym sosem zalej
koper. Za pomoca lyzki 1 widelca obtocz koper w sosie 1 uloz
go tak, zeby tworzyl pojedynczg warstwe. By¢ moze trzeba
bedzie go troche docisnaé, zeby calkowicie si¢ zanurzyl,

ale nie martw sig, je$li niektore kawaleczki wystaja.

6. Wstaw koper do pickarnika 1 piecz go ok. godziny,
az zapiekanka zabulgocze 1 miejscami bedzie rumiana.

Wyjmij ja z pickarnika, odstaw na 10 minut 1 podawaj.
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