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INFORMACJA PRASOWA

Kultowa zapiekanka wraca do łask. Dlaczego Polacy wciąż kochają chrupiącą bułkę z serem?
Chrupiąca bagietka, pieczarki, ciągnący się ser i obowiązkowy ketchup. Dla jednych to smak dzieciństwa, dla innych wspomnienie szkolnych wycieczek, dworcowych barów i pierwszych spotkań ze znajomymi. Polska zapiekanka od kilku dekad nie znika z naszego kulinarnego krajobrazu, a dziś coraz częściej pojawia się w nowych, zaskakujących odsłonach. Z gruszką, karmelizowaną cebulą, dynią, a nawet żurawiną. Co sprawia, że tak proste danie wciąż ma w sobie coś wyjątkowego? I dlaczego właśnie jesienią warto przygotować je we własnej kuchni?
Od ulicznego klasyka do kulinarnej ikony
Historia polskiej zapiekanki sięga lat 70. XX wieku. To właśnie wtedy zaczęła zdobywać popularność jako szybkie, ciepłe i stosunkowo niedrogie danie serwowane w punktach gastronomicznych. Jej podstawą była podłużna bułka, najczęściej z pieczarkami i serem, zapiekana do momentu, aż pieczywo stawało się chrupiące, a ser tworzył charakterystyczną, złocistą warstwę.
W czasach ograniczonego dostępu do wielu produktów zapiekanka była prostym sposobem na przygotowanie sycącej przekąski z kilku łatwo dostępnych składników. Nie wymagała skomplikowanego zaplecza kuchennego, można było zjeść ją na stojąco, a jej zapach skutecznie przyciągał przechodniów. Z czasem stała się jednym z najbardziej rozpoznawalnych przykładów polskiego street foodu. Szczególne miejsce zajęły zapiekanki na krakowskim Placu Nowym, które do dziś pozostają kulinarnym symbolem Kazimierza. Co ciekawe, mimo ogromnych zmian na rynku gastronomicznym, klasyczna zapiekanka nigdy całkowicie nie straciła popularności. W czasach burgerów, kebabów, tacos i kuchni z całego świata nadal potrafi przyciągać smakiem, prostotą i nostalgią.
Dlaczego tak bardzo lubimy zapiekanki?
Sekret tkwi w połączeniu kilku elementów. Pierwszym jest chrupiące pieczywo, które kontrastuje z miękkimi, ciepłymi dodatkami. Drugim jest ser, odpowiadający za kremowość, aromat i charakterystyczną, apetycznie roztopioną warstwę. Trzecim elementem jest uniwersalność. Zapiekankę można przygotować niemal ze wszystkiego, co znajduje się w lodówce. Pieczarki, cebula, pomidory, papryka, szynka, sezonowe warzywa czy różne rodzaje sera pozwalają stworzyć dziesiątki kombinacji.
„Zapiekanka jest świetnym przykładem dania, w którym kilka prostych składników tworzy wyjątkowo udane połączenie. Bardzo ważną rolę odgrywa tutaj ser żółty. Pod wpływem temperatury zmienia konsystencję, nadaje całości kremowość i łączy smaki pozostałych dodatków. Dlatego warto wybierać dobrej jakości sery, które nie tylko dobrze się topią, ale przede wszystkim mają wyrazisty, charakterystyczny smak” – mówi Ewa Polińska z MSM Mońki.
Popularność zapiekanek wynika również z ich dostępności. Nie potrzeba specjalnych umiejętności kulinarnych, długiej listy zakupów ani dużej ilości czasu. Wystarczy kilkanaście minut, żeby przygotować ciepłą kolację, przekąskę na spotkanie ze znajomymi albo szybki posiłek po pracy.
Klasyka jest dobra, ale nowe połączenia potrafią zaskoczyć
Choć zapiekanka z pieczarkami i serem pozostaje niekwestionowanym klasykiem, współczesna kuchnia daje znacznie więcej możliwości. Szczególnie ciekawie wypadają połączenia słodkich i słonych smaków, które coraz częściej pojawiają się również w domowym gotowaniu. Jesienią warto spróbować zapiekanki z pieczoną dynią, serem Aldamer i tymiankiem. Naturalna słodycz dyni dobrze kontrastuje z lekko orzechowym charakterem sera, a świeże zioła nadają całości aromatu. Inną propozycją jest połączenie gruszki, sera Podlaskiego i orzechów włoskich. To kompozycja inspirowana deskami serów, ale podana w zupełnie innej formie. Chrupiące pieczywo, ciepłe owoce i roztopiony ser sprawiają, że prosta zapiekanka może stać się ciekawą propozycją na jesienną kolację.
Miłośnicy bardziej wyrazistych smaków mogą postawić na karmelizowaną cebulę, ser Morski i odrobinę musztardy francuskiej. Z kolei połączenie pieczonych buraków, Goudy i żurawiny pozwala wykorzystać sezonowe produkty w mniej oczywisty sposób. Nie trzeba przy tym całkowicie rezygnować z pieczarek. Można połączyć je z porem, czosnkiem i świeżym tymiankiem albo przygotować bardziej aromatyczną wersję z dodatkiem podsmażonych grzybów leśnych.
Dobry ser to połowa sukcesu
W przypadku zapiekanki ser nie jest jedynie dodatkiem. To jeden z głównych składników, który wpływa zarówno na smak, jak i konsystencję gotowego dania. Warto zwrócić uwagę na jego jakość i pochodzenie. Polskie sery dojrzewające, takie jak Gouda, Edamski, Podlaski, Morski czy Aldamer, pozwalają przygotować zapiekanki o różnym charakterze. Łagodniejsze odmiany dobrze komponują się z delikatnymi warzywami, natomiast sery o bardziej zdecydowanym smaku mogą stanowić kontrast dla słodkich dodatków.
W ofercie MSM Mońki znajdują się sery typu holenderskiego i szwajcarskiego, w tym produkty dostępne również w wygodnej wersji plastrowanej. To szczególnie praktyczne rozwiązanie podczas przygotowywania szybkich posiłków. „W domowej kuchni warto eksperymentować z połączeniami smaków. Ser żółty doskonale komponuje się nie tylko z pieczarkami czy pomidorami, ale również z owocami, orzechami i pieczonymi warzywami. Gouda, Aldamer czy Podlaski mogą nadać tej samej zapiekance zupełnie inny charakter. To pokazuje, jak wiele możliwości daje produkt, który niemal każdy z nas ma w lodówce” – podkreśla Ewa Polińska z MSM Mońki.
Jesienny comfort food w najlepszym wydaniu
Zapiekanki doskonale wpisują się w jesienny sposób gotowania. Kiedy dni stają się krótsze, częściej mamy ochotę na ciepłe, aromatyczne posiłki, które można przygotować bez spędzania godziny w kuchni. To również dobry sposób na wykorzystanie produktów pozostałych po innych posiłkach. Kawałek upieczonej dyni, kilka pieczarek, cebula czy niewielka ilość sera mogą stać się bazą pełnej smaku kolacji. A jeśli chcemy przygotować bardziej zbilansowany posiłek, wystarczy wybrać dobre pieczywo, dodać porcję warzyw i podać zapiekankę z prostą sałatką.
Polska zapiekanka przetrwała kolejne kulinarne mody nie bez powodu. Jest szybka, uniwersalna i daje ogromne możliwości eksperymentowania. Choć jej historia zaczęła się od bułki z pieczarkami i serem, dziś może smakować zupełnie inaczej. I właśnie w tym tkwi jej największa siła.
PRZEPIS: Jesienna zapiekanka na bagietce z serem Aldamer MSM Mońki, dynią i karmelizowaną cebulą
Chrupiąca bagietka, delikatnie słodka dynia, aromatyczna cebula i roztopiony ser Aldamer. To jesienna odsłona polskiego klasyka, która sprawdzi się na szybką kolację lub ciepłą przekąskę.
Składniki na 4 porcje
· 2 duże bagietki
· 200 g sera Aldamer MSM Mońki
· 300 g dyni Hokkaido
· 2 czerwone cebule
· 150 g pieczarek
· 1 łyżka masła
· 1 łyżeczka miodu
· 1 łyżeczka musztardy francuskiej
· 1 łyżka oliwy
· świeży tymianek
· sól i świeżo mielony pieprz
· garść rukoli do podania
Sposób przygotowania
Dynię pokrój w niewielką kostkę, skrop oliwą, dopraw solą, pieprzem i tymiankiem. Piecz przez około 20 minut w temperaturze 200°C, aż zmięknie i delikatnie się zarumieni.
W tym czasie pokrój cebulę w cienkie piórka. Na patelni rozpuść masło, dodaj cebulę i smaż na niewielkim ogniu, aż stanie się miękka i złocista. Pod koniec dodaj miód i wymieszaj. Pieczarki pokrój w plasterki i podsmaż na osobnej patelni, aż odparuje z nich nadmiar wody.
Bagietki przekrój wzdłuż na połówki. Każdą posmaruj cienką warstwą musztardy francuskiej. Następnie rozłóż pieczarki, upieczoną dynię i karmelizowaną cebulę.
Całość obficie posyp startym serem Aldamer MSM Mońki. Zapiekaj przez około 8-10 minut w piekarniku rozgrzanym do 200°C, aż pieczywo stanie się chrupiące, a ser apetycznie się roztopi.
Gotowe zapiekanki posyp świeżym tymiankiem i dodaj kilka listków rukoli. Podawaj od razu, kiedy ser jest jeszcze gorący i ciągnący.
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