Gotowanie miesa

Mieso gotuje sie w wodzie lub w wywarze z warzyw,
przy czym wktada sie je do wody wrzacej, gdyz
wowczas wierzchnia warstwa $cina sie szybko i chroni
sktadniki zawarte wewnatrz miesa przed wyptukaniem.
Jesli mieso wlozone zostanie do zimnej wody, sktadniki
miesa: rozpuszczalne bialka, sole mineralne i czes¢
innych zwiazkow w wiekszej ilosci przenikaja do
wywaru. Biatko, ktore przeszto do wywaru, $cina sie w
nim pod wptywem podniesionej temperatury i tworzy
tzw. szumowiny. Szumowin nie nalezy usuwac, gdyz
zmniejsza sie wowczas warto$¢ odzywcza wywaru
(rosotu). Oczyszczone i wymyte mieso wktada sie do
wrzacej osolonej wody z dodatkiem przypraw
aromatycznych. Lekkie osolenie wody chroni przed
zupelnym przejsciem sokéw miesnych do wody. Wody
nalezy uzy¢ tyle, aby mieso bylo nia przykryte. Po
wlozeniu, mieso nalezy zagotowaé na silnym ogniu,
nastepnie gotowa¢ powoli pod przykryciem. Po
opadnieciu szumowin, gdy mieso bedzie na
dogotowaniu nalezy doda¢ oczyszczona wloszczyzne i
gotowac do catkowitej miekkosci, a na koncu dosolié.
Miekkie mieso wyjmuje sie, porcjuje i skrapia goracym
rosotem, aby zapobiec obsychaniu.



