


Porady - owoce i warzywa

Oto porady zebrane z roznych zrédet - podziele sie nimi bo niektére sg bardzo ciekawe. Podzielitam je dziatami zeby tatwiej sie czytato i
przegladato.

<b>Warzywa i grzyby</b>

Cebule nalezy zeszkli¢ na ttuszczu pod przykryciem na jasny kolor, poniewaz zbyt mocno przyrumieniona jest cigzko strawna. Czosnek
dodajemy surowy do gotujacej sie potrawy, uzyska ona wtedy przyjemny smak.

Awokado nie $ciemnieje, jesli polejemy miazsz sokiem z cytryny lub w niezuzytej czesci pozostawimy pestke.
Skorka z zabka czosnku sama zejdzie, jesli rozgnieciemy go wczesniej reka lub nozem.

Zapach cebuli z rak usuwa sie przeptukujac je zimna woda i przecierajac sola. Ciepta woda utrawala zapach.
Ziemniaki przeciera sie na pure, gdy sa jeszcze gorace, z przestudzonych masa nie bedzie idealnie gtadka.

Smak gotowanych jarzyn jest bardziej wyszukany, jezeli gotuje sie je w rosole lub w wodzie z dodatkiem wedzonego migsa, Mozna tez dodac
do wody kostki bulionowe.

Wioszczyzne mozna przechowywac¢ w lodéwce przez jeden do dwu tygodni, jezeli owiniemy ja mokra sciereczka, folia aluminiowa lub wiozymy
do otwartej torby plastykowe;.

Pory i szparagi gotowane w wodzie z dodatkiem mleka beda delikatniejsze w smaku.

Grzyby uzbierane w lesie nalezy wlozy¢ nieczyszczone do papierowej torebki, szczelnie zamkna¢ i umiesci¢ w zamrazarce. Gdy chcemy uzy¢,
wystarczy wlozy¢ na pét godziny do zimnej wody i dalej postepowac jak ze swiezo uzbieranymi.

Pomidory obierze sie tatwiej, jesli skorke na spodzie natniemy na krzyz i dopiero potem zanurzymy we wrzatku - skorke wystarczy pociagnac¢
W miejscu naciecia.

Pomidory po sparzeniu wrzatkiem nalezy zanurzy¢ na chwile w zimnej wodzie, a skorka zejdzie tatwiej.

Buraki po ugotowaniu tatwo obierzemy ze skorki, jezeli wyjete z goracej wody od razu zanurzymy w zimnej.
Posiekana cebula zalana w misce woda pochlonie zapach $wiezo malowanych $cian, trzeba ja zmienia¢ co 2-3 godziny.
Ziemniaki beda z6tte i nie pociemnieja, jesli do gotowania wsypiemy szczypte kurkumy.

Ziemniaki po ugotowaniu nie beda suche, jesli przy odcedzaniu zostawimy w nich troche wody, w ktorej sie gotowaly i dopiero wtedy
ugnieciemy. Sposob do zastosowania szczegolnie wiosna, kiedy uzywamy tzw. starych ziemniakéw.

Pieczarki myj pod biezaca woda, nie mocz ich, poniewaz wchlona wode i straca swoj aromat.

Kalafior nie straci biatej barwy w czasie gotowania, jesli ugotujemy go w wodzie z dodatkiem mleka.
Owoce ulozone na paterze diugo zachowaja $wiezos¢, kiedy wlozymy miedzy nie kilka kasztanéw.

Zapach gotujacej kapusty, brukselki lub kalafiora unikniemy, dodajac do wody, w ktorej sie gotuja, kilka lyzeczek mleka.
Bulwy lub korzenie roslin nalezy owina¢ folig aluminiowa lub umiesci¢ w torebce foliowej. W ten sposob przeciwdziatamy ich wysuszeniu.

Warzywa i przyprawy obieramy i kroimy bezposrednio przed uzyciem, poniewaz $wiatto i powietrze zmniejszaja ich wartos¢ odzywcza i
smakowa.

Zabki czosnku uda nam sie z fatwoscia rozgniesc, jezeli je przedtem posolimy.

Ziemniaki obrane, czy tez w tupinie, gotowane w osolonej wodzie nie rozpadaja sie. Mtode ziemniaki nalezy posoli¢ przed obraniem, wowczas
skorka szybciej da sie usunac.

Bardzo ostra cebule nalezy po obraniu ze skérki zanurzy¢ na kilka chwil w zimnej wodzie.

Warzywa gotowane lub duszone zakwaszamy octem dopiero pod sam koniec przyrzadzania, poniewaz kwas hamuje proces zmigkczania
warzyw.

Warzywa, ktdre zostaly nam z obiadu mozna zachowac na dzien nastepny i doda¢ do zupy.
Wloszczyzne wyjeta z zupy mozemy zuzy¢ do salatki jarzynowej (francuskiej).

Ziemniaki gotowane w tupinach i obrane dopiero po ugotowaniu sa najzdrowsze. Straty witamin w ziemniakach przyrzadzonych w ten sposéb
sq najmniejsze.

Podgrzewanie, w szczegdlnosci wielokrotne, zmniejsza zawarto$¢ witaminy C w potrawach. Mozna ja uzupehi¢, dodajac do podgrzewanych
potraw swiezo posiekana natke pietruszki, szczypiorek, paste z papryki lub sok z cytryny.

Wrazliwy zotadek ochronimy dodajac do gotujacych sie potraw zabki czosnku w tuskach.

Marchewka zmieknie szybciej i bedzie smaczniejsza, jezeli do wody, w ktorej ja gotujemy, dodamy odrobine masta.

Warzywa nie beda z6tknac jesli do wody, w ktorej gotujemy pieczarki, szparagi, kalafior czy ziemniaki dodamy niewielki kawalek cytryny,
Cebula przekrojona na po6t wydziela przykry zapach i szybko staje sie nieswieza. Unikniemy tego jesli posmarujemy ja odrobina ttuszczu.

Swieze warzywa wrzucamy do gotujacej sie wody. Warzywa mrozone, suche nasiona warzyw straczkowych oraz ziemniaki nalezy zala¢ woda
zimna.

Natke pietruszki nalezy dodawac do potraw dopiero po ich ugotowaniu, poniewaz w czasie gotowania traci duzo witamin.

Natke pietruszki bedziemy mieli zawsze pod reka, jesli ja posiekamy, wymieszamy z sola w ilosci réwnej 1/4 pietruszki a pdZniej nastepnie
przetozymy do szklanego stoiczka.

Skorka z cebuli lub czosnku szybciej zejdzie, jezeli wlozymy je przed obraniem do zimnej wody.
Grzyby po obraniu nie $ciemnieja, jezeli wiozymy je do wody z octem lub kwaskiem cytrynowym (sokiem z cytyny).

Kalafior podczas gotowania wydziela nieprzyjemny zapach. Unikniemy tego dodajac do wody, w ktdrej sie gotuje surowy, obrany ziemniak lub
skorke chleba.

<b>Owoce</b>

Rabarbar bedzie mniej kwasny i bedziemy mogli uzy¢ do niego mniejszej ilosci cukru, jesli dodamy do niego szczypte soli.
Szczypte soli dodana do gotujacych sie jablek - wydobywa z nich zapach i zmiekcza je szybciej.

Szczypta soli dodaje smaku melonom, pomaranczom i grejfutom.

Skérka z cytryny zmieszana z cukrem pudrem umieszczona w szczelnie zamknietym stoiku, jest wpanialym dodatkiem do wyrobu ciastek.
Trzeba uwazac, aby scierac tylko z6lta, cieniutka warstwe skorki z cytryny, gdyz w przeciwnym wypadku bedzie ona gorzka.

Aby najlepiej wykorzystac cytryne nalezy pokroic ja w plasterki, zasypa¢ cukrem i umiesci¢ w stoiku. Cate owoce umiesci¢ w naczyniu z zimna
woda, ktora codziennie nalezy zmienia¢. Cytryny zachowaja wowczas dlugo swoja $wiezos¢ i witaminy.

Borowki, ktore sa biale i niedojrzate, a chcemy by szybciej nadawaly sie do smazenia, nalezy wlozy¢ je na jakis czas do plastikowej torby z
kilkoma jabtkami.

Skérke pomaranczowa kroimy w kawatki, umieszczamy w lekko osolonej wodzie, ktéra codziennie zmieniamy. Po 3-4 dniach skorka
pomaranczowa traci gorzki smak. Obsmazamy ja wowczas w cukrze i umieszczamy w stoiku. Nadaje sie znakomicie do dekoracji kremow, ciast
czy tortéw.



Anannas przekrojony, aby nie wysecht - posypujemy cukrem i odwracamy przekrojona strona do talerzyka.






