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Ciągnący się ser podbija kuchnię. 3 dania, których Polacy nie mają dość
Rozciągający się ser to jeden z tych kulinarnych widoków, który niemal automatycznie wywołuje apetyt. Krótkie filmy pokazujące ciągnące się nitki sera od miesięcy należą do najchętniej oglądanych treści kulinarnych w mediach społecznościowych. Hasztagi związane z zapiekankami, tostami czy makaronami regularnie trafiają do trendów, a internauci chętnie odtwarzają przepisy we własnych kuchniach.

Dania z roztopionym serem od lat należą do ulubionych comfort food Polaków. Zapiekanki, makarony czy tosty wracają na stoły niezależnie od pory roku, a współczesna kuchnia nadaje im coraz bardziej kreatywne odsłony.

Dlaczego tak lubimy ciągnący się ser?
Miękka, kremowa konsystencja i delikatnie ciągnące się nitki sera sprawiają, że nawet proste danie wydaje się bardziej apetyczne. To właśnie efekt wizualny stał się jednym z symboli współczesnych trendów kulinarnych. Jednocześnie ser dodaje potrawom głębi smaku i sprawia, że są bardziej sycące.
Ewa Polińska z MSM Mońki zwraca uwagę, że sekret tkwi nie tylko w sposobie przygotowania, ale również w odpowiednim wyborze produktu.
„Nie każdy ser zachowuje się tak samo podczas pieczenia czy zapiekania. Dobrej jakości sery żółte mają odpowiednią strukturę, dzięki czemu równomiernie się topią, zachowują kremową konsystencję i tworzą charakterystyczny efekt ciągnącego się sera, który tak bardzo lubimy.”

Trzy klasyki, które wracają w nowoczesnym wydaniu
Choć w mediach społecznościowych pojawiają się coraz bardziej zaskakujące przepisy, to największą popularnością wciąż cieszą się dobrze znane dania przygotowane z niewielkim twistem. Na pierwszym miejscu pozostają makarony zapiekane pod grubą warstwą sera. To dania, które można przygotować z sezonowymi warzywami, mięsem lub w wersji wegetariańskiej, a ser staje się ich naturalnym zwieńczeniem.
Drugim niezmiennym hitem są tosty i kanapki na ciepło. Współczesne wersje daleko odbiegają od klasycznych tostów sprzed lat. Coraz częściej pojawiają się w nich świeże warzywa, pesto, karmelizowana cebula czy pieczone mięso, a roztopiony ser spaja wszystkie składniki.
Na podium znajdują się także zapiekanki warzywne i ziemniaczane, które dzięki serowi zyskują chrupiącą, złocistą powierzchnię oraz kremowe wnętrze. To przykład kuchni, która łączy prostotę z wyjątkowym smakiem.

Dobry ser robi różnicę
W daniach pieczonych ser pełni znacznie więcej funkcji niż tylko dekoracyjną. Nadaje potrawie strukturę, podkreśla smak i wpływa na odbiór całego dania.
Jak podkreśla Ewa Polińska:
„Coraz częściej traktujemy ser jako pełnoprawny składnik przepisu, a nie tylko dodatek. Wystarczy odpowiednio dobrany gatunek, aby nawet prosty makaron czy zapiekanka nabrały zupełnie nowego charakteru. To właśnie jakość sera decyduje o końcowym efekcie.”
Nic więc dziwnego, że przepisy z roztopionym serem nie tracą popularności. Łączą prostotę wykonania z efektem, który zawsze robi wrażenie — zarówno przy rodzinnym stole, jak i na ekranie smartfona.

PRZEPIS: Kremowa zapiekanka makaronowa z serem Gouda MSM Mońki
Składniki (4 porcje)
300 g makaronu penne
200 g sera Gouda MSM Mońki, startego
150 ml śmietanki 30%
1 mała cukinia
1 papryka
1 ząbek czosnku
sól i świeżo mielony pieprz
świeża natka pietruszki
Sposób wykonania
Makaron ugotuj al dente zgodnie z instrukcją na opakowaniu. Na patelni podsmaż pokrojoną cukinię, paprykę i czosnek. Dodaj ugotowany makaron oraz śmietankę i dokładnie wymieszaj. Całość przełóż do naczynia żaroodpornego i obficie posyp startą Goudą MSM Mońki. Piecz przez około 20 minut w temperaturze 190°C, aż ser całkowicie się roztopi i utworzy złocistą, chrupiącą warstwę. Przed podaniem posyp świeżą natką pietruszki.
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