Zapliekanka z ziemniakow 1
dyni

Kiedy przystepujemy do przygotowywania zapiekanki tego typu,
sktadajgcej sie z warstw, warto zastanowié¢ sie, w jaki sposéb
piekg sie poszczegdlne warzywa, ile puszczajg soku i w jakim
stopniu tracg ksztatt. Ze starannie dobranych warzyw
korzeniowych 1 innych powstanie smakowita zapiekanka, bogata w
wartosci odzywcze.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

85 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

450 g drobnych ziemniakéw, przekrojonych na potéwki

600 g dyni

150 ml wytrawnego cydru

300 ml wrzgcego wywaru, najlepiej wtasnej roboty

1 mata gatazka Swiezego rozmarynu

1 duza czerwona cebula, pokrojona na p6t i w cienkie plasterki
3 duze pomidory malinowe, pokrojone w grube plastry

2 gatazki Swiezego oregano


https://hopnatalerz.pl/przepisy/zapiekanka-z-ziemniakow-i-dyni/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/zapiekanka-z-ziemniakow-i-dyni/

225 g tartego sera cheddar
115 g butki tartej
sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Wtozy¢ ziemniaki
do Sredniego rondla, zala¢ wrzatkiem i doprowadzi¢ do wrzenia.
Gotowac¢ 15 minut, a gdy lekko zmiekng, odlacd.

2) Przygotowa¢ dynie. Usunac pestki i wtdkna, obra¢ ze skéry i
pokroi¢ w kostke o boku 2,5 cm. Wtozy¢ do rondla, zala¢ cydrem
i wywarem. Dodac¢ rozmaryn. Doprowadzi¢ do wrzenia, czesciowo
przykry¢ rondel i dusi¢ na matym ogniu 15 minut. Dodad cebule
i dusi¢ kolejne 10 minut. Wyrzuci¢ rozmaryn, doprawi¢ solag i
pieprzem.

3) Pokroi¢ ziemniaki w plasterki i utozy¢ potowe z nich na
dnie naczynia zaroodpornego o pojemnosci 2 litréw. Przykry¢ je
potowg plasterkéw pomidoréw i posypal potowg listkéw oregano.
Doprawic¢ solg i pieprzem, posypal potowg sera.

4) Wytozy¢ na wierzch uduszong dynie i zala¢ catym sokiem z
jej duszenia. Przykry¢ warstwami ziemniakéw i pomidordw.
Posypa¢ reszta oregano. Pozostaty ser wymieszac¢ z butka tartg
i posypac zapiekanke tg mieszankj.

5) Piec 35-40 minut, az zapiekanka sie przyrumieni. Podawa¢
gorgcy, z krucha satata i chlebenm.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 480 kcal, 22 g biatka, 20 g ttuszczéw (w tym
12 g NKT), 53 g weglowodandéw (w tym 11 g cukréw), 5 g btonnika
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