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Gratinovéani znamena zapékani pokrmu v troubé nebo pod grilem. Zejména u nés ve spojeni s
besamelem, se strouhanym vyzralym syrem s vysSim obsahem tuku, pripadné i se strouhankou. Pri
gratinovani vznika, diky syru nebo strouhance, na povrchu pokrmu krupava krusta.

Gratinované pokrmy jsou pomérné jednoduché na pripravu. Zapékat 1ze maso, houby, zeleninu i
ryby, téstoviny i ryzi. Gratinovat lze i sladké pokrmy.

Moje zkuSenost

Brambory zapékam vzdy varené, vyborna je i zape¢ena bramborova nebo dynova kase.
Zapékané maso nejprve tepelné zpracuji - opecu a okorenim, aby se zatahlo a bylo mékké.
Téstoviny a ryzi samozrejmé také nejprve uvarim.

Gratin je francouzské slovo

a znamena:

»Préparation culinaire recouverte do fromage ou de chapelure et dorée au four.”

V prekladu:

Kucharskou pripravu pokrmu pokrytého syrem nebo strouhankou a do zlatova peceného.
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