


Duszenie miesa

Duszeniem miesa nazywamy gotowanie pod
przykryciem w matej ilosci ptynu z dodatkiem ttuszczu.
Zasadniczo duszenie sktada sie ze smazenia i gotowania;
mieso przeznaczone do duszenia proszy sie maka,
obsmaza na rozgrzanym ttuszczu do utworzenia
zrumienionej skorki, a nastepnie wraz z pozostatym po
smazeniu tluszczem przektada do rondla, podlewa
nieduza iloscig wywaru lub wody, nakrywa i dusi powoli.
W czasie duszenia nalezy mieso obracac lub tez
potrzasac rondlem, aby sie nie przypalito.
Wyparowujacy ptyn nalezy uzupetni¢. Gdy mieso jest
uduszone, sos nalezy przecedzi¢ i podprawic, wzglednie
podac mieso w sosie powstatym w czasie duszenia. Do
duszenia nadaje sie mieso gorszego gatunku,
przerosniete Sciegnami, a takze mieso ze zwierzat
starszych. Proces duszenia, ktdry jest dtugotrwaty,
powoduje zmiekczenie tkanki miesnej, a przy tym para
wytwarzajaca sie w czasie duszenia zatrzymuje sie
dhuzszy czas pod pokrywka, przenika tkanki produktu i
zmiekcza je. Mieso nalezy dusié¢ tak dtugo, dopdki nie
zmieknie; wowczas natezy przerwac duszenie. Zbyt
dhugie duszenie powoduje rozgotowywanie sie miesa,
wytapianie sie ttuszczu oraz przechodzenie sokéw
miesnych do sosu, tym samym zwieksza sie ubytek
miesa, a wyglad potrawy staje psie nieestetyczny.
Prawidlowo duszone migso powinno zachowac swoj
ksztalt, sos zas utworzony w czasie duszenia powinien
by¢ zawiesisty na skutek wygotowywania do sosu
rozklejonych bton. Mieso dusi sie w duzych (okoto 2 kg)
kawatkach i wowczas otrzymuje sie tzw. pieczen
duszong, w kawatkach porcjowych, jak zrazy bite, w
matych kawatkach, jak gulasz i paprykarz wiekszych, jak
ragout; dusi¢ mozna takze wyroby masy miesnej
mielonej. W tym ostatnim przypadku duszenie musi
trwac kroétko.

Mieso mozna dusi¢ w garnku ci$nieniowym zwanym
szybkowarem. Zastosowanie szybkowaru skraca czas
duszenia do 1/3, co jest bardzo wazne w wypadku miesa
gorszego gatunku, ze starszych zwierzat, a wiec
twardego tykowatego, ktore w zwyklym naczyniu
wymagatoby dtugiego ogrzewania.

Mieso duszone mozna przyrzadza¢ w réznych sosach, a
mianowicie :

1)naturalnym (mieso prészy sie sola i maka, osmaza na
goracym ttuszczu i zalewa nieduza iloscia wody),
2)$mietanowym

3)zasmazanym

Przy duszeniu potraw nalezy uzywaé nastepujacych
narzedzi:

4)do osmazania: patelnia z czarnej, grubej blachy,
topatka druciane

widelec do obracania,

5)do duszenia: rondel z pokrywa, wielkoscia
dostosowany do ilo$¢

miesa; tyzka do mieszania sosu,



6)szybkowar






