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Jak na gratinovani

Co je gratinovani?

Mozné vite, ze mnoho kulinarskych vyrazu pochézi z francouzstiny. Nejinak tomu bude také u gratinovani,
které ve francouzstiné znamena zapékani. VétSina ¢tenaru tento vyraz slySela ve spojeni s bramborami,
protoze gratinované brambory je mozné najit ve zna¢né ¢asti jidelnich listkl. Jak ale zjistite v nadchézejicich
odstavcich, gratinovani tim zdaleka nekonci.

V restauracich se pro gratinovani pouziva nejcastéji gril typu salamandr, ktery ma vrchni vytapéni.
V domécich podminkéach dobre vystacime s hornim grilem v troubé. Teplota by méla dosahovat 280 °C.
Zapékaji se vétsinou jiz tepelné upravené pokrmy, takze se hotové jidlo jen finalizuje. Nékteré druhy
zeleniny nebo slabé platky ryb ¢i masa ale zapékdme primo syrové. K zapékani se pouzivaji mensi misky,
gratinky. Byvaji vyrobené ze skla ¢i porcelanu a pripravuji se v nich primo jednotlivé porce. OvSem neni
vyloucCené pripravit i vice porci naraz.

Co muzeme zapékat?



K vytvoreni zlatavé kurcicky doporucuji kucharské knihy tu¢né syry, strouhanku, Sunku,
besamelové nebo syrové omacky. Gratinovani neni vysadou slanych pouze recepti. Zapékanim muzeme
pripravit i lahodné dezerty. Vyborné se hodi pro nejraznéjsi nakypy nebo piskoty s ovocem. V takovém
pripadé byva gratinovand perinka pripravena z naslehanych bilk{, sladké strouhanky nebo vaje¢né hmoty s
cukrem.

U zeleniny se ke gratinovani casto pouziva omacka mornay - besamelova omacka, do které se
podle variant pridavaji raizné druhy aromatickych syru. Také je mozné zeleninu gratinovat spolu se
Zloutky rozmichanymi ve smetané, tzv. ,liaison”, nebo posypanou hrubou strouhankou z bilého
chleba. Doporucuje se gratinovat spiSe tuzsi druhy zeleniny, jako je kvétak, brokolice, fenykl, chrest
nebo celer. Oblibena jsou ale také gratinovana rajcata.

Vyzkousejte nase recepty:

Gratinované brambory

Vy$e zminéné gratinované brambory znaji hned nékolik raznych receptl. Ke gratinovanipotiebujeme
smetanu, syr, mléko a maslo. Nékteré recepty zminuji také bujén, pripadné vodu.

Zatimco pommes Mont d ‘Orje vlastné gratinovand bramborova kaSe zasypand syrem, savojské brambory
se gratinuji syrové. Platky syrovych brambor se v tenké vrstvé narovnaji do zapékaci misky, z vétsSiny se
zaliji bujonem, upecou v troubé a gratinuji se se syrem.

Pommes dauphinoise jsou nejspis tou nejzndmejsi variantou gratinovanych brambor - jedné se o syrové
brambory nakrajené na tenké plany, zalité mlékem a smetanou, ochucené soli, peprem a muskatovym
oriskem. PeCou se v maslem a ¢cesnekem vymazané formé, zasypané strouhanym syrem a zakdpnuté maslem.

Gratinovana bramborova kase

1,5 kg brambor typu C, 1 sdlek hutného syra typu gouda, ¥ Sdlku syra gruyere, 1 [Zice mdsla, Sdlek horkého
plnotu¢ného mléka, stl, pepr

Brambory oloupeme a nakrajime na osminky. Uvarime v osolené vodé domékka, poté scedime. K uvarenym,
jesté horkym bramboram vsypeme polovinu nastrouhanych syrd, méslo, osolime, opepfime a roz$touchame,
aby se brambory spojily se syrem. Na zavér vlijeme horké mléko a dobre promichdme do hladké konzistence.
Hotovou smés klademe do zapékacich misticek, které jsme lehce vytrely olejem. KaSi posypeme zbylym
syrem a prudce zapeceme ve vyhraté troubé nebo pod grilem (asi 30 minut na 200 2C).

Zapecena dyné s tymianem

1 mdslovd dyné, 1 cibule, 2 strouzky cesneku, 200 ml smetany ke slehdni, spetka kayenského pepre, spetka
muskdtového orisku, 1 IZickarostlinného oleje, 1 1Zicka mdsla, 2 1Zicky kukuri¢ného skrobu, 3 snitky tymidnu,
150 g syru gruyere nebo vyzrdlého ementdlu, 120 g panko strouhanky

Na panvi rozehrejeme olej s maslem a zpénime na ném najemno nakrajenou cibuli. Troubu rozehrejeme na
200 °C. Dyni ocistime, vydlabeme a nakrajime na tenké meésicky. Osmazenou cibulku i s vypekem prendame
do zapékaci misy a rovnomérné na ni poklademe platky dyné. Osolime, opeprime a priddme dveé snitky
tymidnu. Peceme asi 45 minut, dokud dyné nezmékne. Mezitim smichdme v hrnci smetanu, Spetku soli,
jednu snitku tymidnu, spetku muskatového orisku, trochu pepre a cesnek nasekany najemno. Smeés



privedeme k varu, vmichdme kukuri¢ny Skrob a spolec¢né asi minutu povarime. Poté sejmeme z tepla a
nechéame pul hodiny odpocinout. Jakmile je dyné upecenad, zalijeme ji smetanovou oméackou, zasypeme
nastrouhanym syrem a strouhankou a zprudka peceme asi 10 minut, dokud se nevytvori zlatava kircicka.
IThned podavame.

Gratinované hrusky

2-3 pevnéjsi hrusky, 2 Zloutky, 40 g krystalového cukru, 1 1Zice rumu, 1 IZice citronové stdvy, pul 1Zicky
skorice

Hrusky omyjeme, oloupeme a zbavime jadrincu a nakrdjime na osminky. Troubu predehrejeme na 200 °C.
Zloutky smichdme s cukrem a vyslehdme ve vodni 1azni do pény. Na zavér priddme rum a citronovou $tavu.
Hrusky rozdélime do zapékacich misticek, zasypeme skorici, prelijeme vajickovou smeési a zprudka
zapeCeme ve vyhraté troubé asi 10 minut, dokud povrch nezezldtne. Hotové gratinované hrusky pripominaji
svou strukturou suflé.



