Smazenie ciast w duzej ilosci thuszczu
Chrust, paczki i niektore inne ciasta smazy sie w duzej
ilosci tluszczu na ceresie, ,,omie" lub smalcu, ktore
nagrzewaja sie do odpowiedniego stopnia

nie ,palac" sie tak szybko jak np. olej.

Ciasto prawidlowo smazone nie chtonie wiele ttuszczu,
np. jeden paczek chtonie okoto 1 dkg ttuszczu, chrust
nieco wiecej. Poniewaz ciasto w czasie smazenia musi
w ttuszczu plywaé, czes¢ thuszczu po usmazeniu
pozostaje. Nie jest to juz jednak taki sam thuszcz, jaki
wlozyliSmy do garnka. Ulegt on pod wpltywem
dtugotrwalego ogrzewania réznym, zmianom
szkodliwym dla naszego zdrowia, przyrumienit sie,
nabrat specjalnego zapachu i nie mozna go
zastosowac do kazdej potrawy. Dla oszczednosci
nalezy wiec ciasto smazy¢ w matym, niezbyt gtebokim
rondlu, w ktéorym swobodnie moga zmiescic sie obok
siebie np. 3—4 paczki. Wtedy mozna do smazenia
wlozy¢ mniej thuszczu, a przy tym nie pali sie on tak
szybko, gdyz cala niemal jego powierzchnie zajmuje
ciasto.

Ciasto wktada sie na ttuszcz juz rozgrzany, a stopien
tego nagrzania jest bardzo wazny. Jezeli ttuszcz jest za
zimny, ciasto smazy sie powoli i wchtania duzo
thuszczu, przez co staje sie niesmaczne i ciezko
strawne. Jezeli ttuszcz jest za goracy, powierzchnia
ciasta szybko rumieni sie i pali zanim ciasto
odpowiednio wyrosnie i dosmazy sie az do srodka,
przy tym staje sie szkodliwe dla zdrowia.

Proba temperatury tluszczu do smazenia ciasta: na
rozgrzany tluszcz wrzuci¢ kawateczek surowego ciasta
przeznaczonego do smazenia. Gdy odskakuje szybko
od dna i wyptywa na powierzchnie nie rumieniac sie
od razu, mozna wkladac ciasto.

Jezeli nad tluszczem unosi sie niebieskawy dym,
oznacza to, ze ttuszcz jest tak silnie nagrzany, ze
zaczyna sie rozkladac¢. Wiemy, ze nie nalezy
dopuszczac do takiego silnego stopnia nagrzania. Gdy
wrzucone ciasto (zwlaszcza paczki) za szybko rumieni
sie, naczynie z ttuszczem zsuna¢ na miejsce plyty
mniej nagrzane, a chcac szybko obnizy¢ cieptote
thuszczu wrzucié¢ do naczynia kilka cienkich
plasterkow surowego ziemniaka (p6zniej je wyjacé, aby
sie nie przypalaly). Najtatwiej jest smazy¢ ciasto na
takim ogniu, ktory daje sie requlowac, np. na
kuchence gazowej.



