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Jak wykorzystać sezonowe produkty i połączyć je z serem?
Czerwiec to jeden z najbardziej kolorowych miesięcy w polskiej kuchni. Na targach i straganach pojawiają się warzywa, na które czekaliśmy przez całą wiosnę – młoda cukinia, szparagi, groszek, kalafior, bób czy pierwsze pomidory. To moment, kiedy gotowanie staje się prostsze, bo najlepsze składniki nie potrzebują wielu dodatków. Wystarczy kilka produktów, odrobina czasu i piekarnik, aby stworzyć danie pełne smaku.

Coraz więcej Polaków zwraca uwagę na sezonowość. Kupowanie warzyw dostępnych lokalnie i w odpowiednim momencie roku nie jest już wyłącznie trendem kulinarnym, ale codziennym wyborem. Sezonowe produkty są świeższe, bardziej aromatyczne i często wymagają znacznie mniej obróbki niż ich zimowe odpowiedniki.

Sezonowość wraca do codziennego gotowania
Jeszcze kilka lat temu sezonowe gotowanie kojarzyło się głównie z restauracjami i kuchnią premium. Dziś coraz częściej trafia do domów. Polacy zaczynają planować posiłki wokół tego, co aktualnie dostępne, zamiast szukać tych samych produktów przez cały rok.
Czerwiec daje szczególnie dużo możliwości. Młode warzywa mają delikatny smak i świetnie sprawdzają się zarówno w lekkich sałatkach, jak i daniach na ciepło. Coraz popularniejsze staje się także pieczenie warzyw, które pozwala wydobyć ich naturalną słodycz i głębię aromatu.
Jak zauważa Ewa Polińska z MSM Mońki: „Sezonowe warzywa są najlepszym przykładem tego, że dobre gotowanie nie musi być skomplikowane. Kiedy składniki są świeże i pełne smaku, wystarczy kilka dodatków, aby stworzyć wartościowy posiłek dla całej rodziny.”

Piekarnik przeżywa swój renesans
W ostatnich latach piekarnik stał się jednym z najczęściej wykorzystywanych urządzeń w domowej kuchni. Wynika to nie tylko z wygody, ale także z trendu prostego gotowania. Wystarczy pokroić warzywa, dodać przyprawy i umieścić wszystko w jednym naczyniu.
To rozwiązanie szczególnie dobrze sprawdza się latem. Pozwala przygotować większą porcję jedzenia bez konieczności ciągłego stania przy kuchence. Co więcej, pieczone warzywa doskonale komponują się z serami żółtymi, które pod wpływem temperatury stają się kremowe i jeszcze bardziej aromatyczne.

Warzywa i ser – duet idealny
Cukinia, kalafior, młode ziemniaki czy groszek świetnie odnajdują się w towarzystwie sera. Jego kremowa konsystencja i delikatna słoność podkreślają smak warzyw, jednocześnie sprawiając, że danie staje się bardziej sycące.
Ewa Polińska podkreśla, że właśnie dlatego sery są tak uniwersalnym składnikiem letniej kuchni. „Połączenie warzyw i sera to jeden z najprostszych sposobów na stworzenie pełnowartościowego posiłku. Ser dostarcza białka i wzbogaca smak, a jednocześnie bardzo dobrze współgra z sezonowymi produktami, które królują w czerwcu.”
Coraz częściej takie dania pojawiają się również w mediach społecznościowych. Pieczone warzywa zapiekane pod warstwą sera wpisują się w trend prostych, efektownych przepisów, które można przygotować bez specjalnych umiejętności kulinarnych.

Smak lata zamknięty w jednym naczyniu
Współczesne gotowanie coraz częściej opiera się na prostocie. Jedno naczynie, kilka sezonowych składników i dobry ser wystarczą, by przygotować obiad lub kolację, która smakuje latem. To właśnie takie przepisy najlepiej pokazują, że sezonowe gotowanie nie wymaga skomplikowanych receptur – wystarczy wykorzystać to, co aktualnie najlepsze.

PRZEPIS: Zapiekanka z młodą cukinią, groszkiem i serem Gouda MSM Mońki
Składniki (4 porcje)
2 młode cukinie
200 g zielonego groszku
500 g młodych ziemniaków
200 g sera Gouda MSM Mońki
150 ml śmietanki 18%
sól i pieprz
świeży koperek

Sposób wykonania
Młode ziemniaki ugotuj al dente i pokrój w grubsze plastry. Cukinię pokrój w półplasterki. Wszystkie warzywa przełóż do naczynia żaroodpornego. Dopraw solą i pieprzem, a następnie zalej śmietanką. Wierzch obficie posyp startą Goudą MSM Mońki. Piecz przez około 30 minut w temperaturze 190°C, aż ser stanie się złocisty, a warzywa miękkie. Przed podaniem posyp świeżym koperkiem.
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