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Andrzejki w domu? Zaskocz gości menu, które zrobi większe wrażenie niż dekoracje

Chrupiące przekąski, ciągnący się ser, nieoczywiste połączenia smaków i stół, przy którym każdy znajdzie coś dla siebie. Andrzejki to idealna okazja, żeby zamienić dom w miejsce kulinarnych eksperymentów. Nie trzeba jednak spędzać całego dnia w kuchni ani zamawiać cateringu. Wystarczy kilka sprawdzonych składników, pomysłowe dodatki i menu, które można przygotować z wyprzedzeniem. W tym roku zamiast tradycyjnych koreczków i chipsów warto zaskoczyć gości przekąskami inspirowanymi jesiennymi smakami.

Andrzejki w domu. Małe przekąski zamiast wielkiego gotowania

Andrzejki, obchodzone w nocy z 29 na 30 listopada, od lat kojarzą się z wróżbami, spotkaniami ze znajomymi i zabawą do późnych godzin. Coraz chętniej organizujemy je również w domowym zaciszu, gdzie możemy stworzyć swobodną atmosferę i przygotować menu dopasowane do upodobań gości.

Najlepiej sprawdzają się przekąski w stylu finger food, czyli niewielkie porcje, które można zjeść bez sztućców. Mini kanapki, roladki z tortilli, koreczki, tartaletki czy wytrawne muffiny pozwalają próbować różnych smaków bez konieczności zasiadania do stołu. Warto zaplanować menu tak, aby większość potraw można było przygotować wcześniej. Zimne przekąski wystarczy ułożyć na półmiskach, a ciepłe zapiec tuż przed podaniem. Dzięki temu gospodarz może spędzić wieczór z gośćmi, zamiast nieustannie zaglądać do piekarnika. „Podczas domowych przyjęć najlepiej sprawdzają się produkty, które dają wiele możliwości kulinarnych. Ser żółty jest jednym z nich. Możemy podawać go na zimno, wykorzystać do koreczków, zapiekać w cieście francuskim albo łączyć z owocami i orzechami. Dzięki temu z kilku podstawowych składników można przygotować przekąski o zupełnie różnym charakterze” – mówi Ewa Polińska z MSM Mońki.

Ser żółty nie tylko na kanapce. Jak zaskoczyć gości?

Ser żółty jest jednym z najbardziej uniwersalnych składników imprezowego menu. Można wykorzystać go na zimno, zapiekać, rozpuszczać lub łączyć ze słodkimi dodatkami. Wystarczy zmienić kilka składników, aby dobrze znany produkt zyskał zupełnie nowy charakter. Na początek warto przygotować koreczki z serem Aldamer MSM Mońki, winogronami i orzechami włoskimi. Delikatnie orzechowa nuta sera dobrze komponuje się z naturalną słodyczą owoców. Z kolei ser Podlaski można połączyć z gruszką, żurawiną i chrupiącymi krakersami. 
Miłośnikom bardziej wyrazistych smaków przypadną do gustu mini grzanki z serem Morskim, karmelizowaną cebulą i tymiankiem. Innym pomysłem są roladki z tortilli wypełnione Goudą, pieczoną papryką, rukolą i sosem jogurtowym. Na ciepło świetnie sprawdzą się również mini tartaletki z pieczarkami, wytrawne muffiny z serem i warzywami czy chrupiące paluchy z ciasta francuskiego.

Słodkie i słone? Połączenia, które robią wrażenie

Jednym z najprostszych sposobów na urozmaicenie andrzejkowego menu jest zestawienie kontrastujących smaków. Ser żółty świetnie komponuje się z owocami, szczególnie gruszkami, jabłkami, winogronami czy figami. Naturalna słodycz owoców równoważy słony smak sera, a dodatki takie jak miód, orzechy czy świeże zioła nadają przekąskom bardziej elegancki charakter. Na stole mogą pojawić się mini tosty z serem Aldamer, gruszką i odrobiną miodu, pieczone jabłka z serem Podlaskim i orzechami albo grzanki z Goudą i konfiturą z czerwonej cebuli.
Jesienią warto również wykorzystać dynię, buraki i grzyby. Pieczona dynia z serem Morskim i rozmarynem czy niewielkie tartaletki z burakami i Goudą to propozycje, które mogą zaskoczyć nawet miłośników klasycznych przekąsek. „Zachęcam do eksperymentowania z połączeniami smaków, bo ser żółty daje naprawdę duże możliwości. Gouda, Aldamer czy Podlaski mogą stanowić bazę zarówno klasycznych przekąsek, jak i bardziej zaskakujących kompozycji. Czasami wystarczy dodać owoc, odrobinę konfitury lub świeże zioła, żeby stworzyć zupełnie nowe danie” – podkreśla Ewa Polińska z MSM Mońki.

Jak przygotować imprezowy stół bez stresu?

Dobrze zaplanowane menu nie musi składać się z kilkunastu potraw. Wystarczy jedna większa deska serów z owocami i orzechami, dwa lub trzy rodzaje zimnych przekąsek oraz jedna ciepła propozycja prosto z piekarnika. Warto zadbać również o sposób podania. Drewniane deski, niewielkie miseczki, świeże zioła i kolorowe dodatki sprawią, że nawet najprostsze dania będą wyglądać atrakcyjnie. Najważniejsze jednak, żeby przygotowania nie odebrały nam przyjemności z samego spotkania. Andrzejki to przede wszystkim czas rozmów, śmiechu i wspólnej zabawy. A dobre jedzenie powinno być ich naturalnym uzupełnieniem.

PRZEPIS: Andrzejkowe kieszonki z ciasta francuskiego z Goudą MSM Mońki, pieczarkami i żurawiną

Chrupiące z zewnątrz, z aromatycznym serowym nadzieniem w środku. Połączenie pieczarek, roztopionej Goudy i delikatnie słodkiej żurawiny świetnie sprawdzi się podczas jesiennego przyjęcia.

Składniki na około 12 kieszonek
1 opakowanie ciasta francuskiego (ok. 275 g)
150 g sera Gouda MSM Mońki
200 g pieczarek
1 mała cebula
2 łyżki konfitury z żurawiny
1 łyżka masła
1 jajko
1 łyżeczka suszonego tymianku
sól i świeżo mielony pieprz
sezam lub czarnuszka do posypania

Sposób przygotowania

Pieczarki drobno posiekaj, a cebulę pokrój w kostkę. Na patelni rozpuść masło i podsmaż cebulę, aż stanie się szklista. Dodaj pieczarki i smaż, aż odparuje z nich nadmiar wody. Dopraw tymiankiem, solą i pieprzem, a następnie odstaw do ostudzenia.

Ser Gouda MSM Mońki zetrzyj na tarce i wymieszaj z przestudzonymi pieczarkami.

Ciasto francuskie rozwiń i pokrój na 12 prostokątów. Na jednej połowie każdego kawałka ułóż porcję nadzienia i niewielką ilość konfitury z żurawiny.

Złóż ciasto na pół, tworząc kieszonki, i dokładnie dociśnij brzegi widelcem. Wierzch posmaruj roztrzepanym jajkiem i posyp sezamem lub czarnuszką.

Piecz w temperaturze 200°C przez około 15-20 minut, aż kieszonki staną się złociste i chrupiące.

Podawaj na ciepło, kiedy ser jest jeszcze delikatnie roztopiony. Kieszonki można również przygotować wcześniej i upiec tuż przed przyjściem gości.
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