


Porady - miesa i przyprawy
<b>Miesa i ryby</b>

Salami zachowa diuzej $wiezo$¢, jezeli dokladnie owiniemy ja folig aluminiowa i bedziemy przechowywac w lodéwce.

Migso uchronimy latem przed zepsuciem, jezeli kazdy kawalek obsmazymy na goracym thuszczu, a po ostygnieciu umiescimy migso w lodéwce.

Ryby smazone mozesz zamarynowac. Wtedy diuzej je przechowasz. Marynate przyrzadzisz ze szklanki 6-proc. bialego octu winnego, szklanki wody,
tyzeczki cukru, tyzeczki soli oraz przypraw do wyboru (rozmarynu, estragonu,ziela angielskiego, kolendry, pieprzu), potacz sktadniki i gotuj je kilka
minut pod przykryciem. Ryby ul6z w stoju i zalej ciepta marynata. Do zalewy mozesz tez doda¢ pokrojona marchewke, pietruszke, seler lub cebule.
Rybe, ktora chcesz ugotowac, w catosci przed wiozeniem do naczynia w kilku miejscach obwiazja $cisle sznurkiem. Czas gotowania kilogramowej ryby
wynosi 15-20 minut.

Ryby smazone wydzielaja nieprzyjemna won - ulotni sie szybciej jesli w trakcie smazenia polozymy na plyte kuchenna kilka skérek cytruséw, ciepto
uwolni zawarte w skérkach substancje neutralizujace. Réwnie dobrze neutralizuje zapachy np. czosnku ocet winny - nalezy zagotowac % octu, a kiedy
ostygnie przela¢ do plaskiego naczynia i postawi¢ blisko kuchenki.

Kotlety beda smaczniejsze, jesli do panierki z maki i butki tartej dodamy starty ser zotty.

Ryby mozna panierowac¢, dodajac do roztrzepanego jajka nieco startego parmezanu i tyzke oliwy. Panierka bedzie miata tadny, ztoty kolor i nie bedzie
odpadata z ryby, jesli potrawe usmazymy na wolnym ogniu.

Baranina straci przykry zapach, jezeli oczyscimy ja z toju i blon, a nastepnie zagotujemy w wodzie z octem. Sporzadzajac potrawe nalezy zamiast
wody uzy¢ czerwonego wina i doda¢ zgbek czosnku.

Pasztet zachowa diugo $wiezos¢, jezeli bedziemy go przechowywac ubity w naczyniu szklanym lub w kamionce, a wierzch pokryjemy topionym
smalcem lub mastem.

Kupujac mieso wolowe, zwracamy uwage na kolor toju (powinien by¢ jasny). Ciemnoz6lty 16j swiadczy o tym, ze zwierze bylo stare, a wigc migso
bedzie twarde.

Migso szybciej sie gotuje w wodzie nie osolonej, a zatem s6l dodajemy dopiero do miekkiego, ugotowanego miesa. Pod wpltywem soli tkanka migsna
staje sie bardziej zbita, zylasta.

Rybe, ktora chcemy przechowac prze 2-3 dni w lodéwce, nalezy posoli¢ i owina¢ w kawatek materiatu, zmoczony uprzednio w occie.

Kotlety mielone nie rozpadna sie, jesli zamiast jajek dodamy do miesa utartego surowego ziemniaka.

Kotlety schabowe, dopiero wtedy rozbijamy ttuczkiem, jesli najpierw polozymy na mieso folie spozywcza. Mieso nie bedzie sie rozpryskiwac.
Unikniemy przykrego zapachu ryb w mieszkaniu, jezeli do gotujacej si¢ ryby dodamy tyzke mleka.

Zapach ryby, cebuli czy czosnku usunie z rak mielona gorczyca, ktora nalezy wetrze¢ w dlonie a po chwili zmy¢ pod biezaca woda.

Zapach ryby z maszynki do mielenia usunie przekrecenie w niej surowej marchewki.

Zapach smazonej ryby z patelni mozna usuna¢ wsypujac na nia po usmazeniu fusy herbaciane, raz zagotowac i zostawi¢ do przestygniecia.

Mieso lub ryba, ktére smazymy bez ttuszczu nie beda nam przywierac do dna, jezeli patelnie posypiemy duza warstwa soli, nastepnie ogrzejemy,
usuniemy sol, a dnbo przetrzemy papierem.

Kotlety tatwiej sie opanieruja, jesli do roztrzepanego jajka dodamy kilka kropli oleju, tarta butka lepiej przywrze.
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Masto w czasie upaléw najlepiej wstawic¢ do naczynia pr ) octem i zal o lodowata woda (nalezy ja kilka razy dziennie zmieniac).

Mieso grubo oblozone pokrzywa lub zawiniete w liscie chrzanu dobrze zniesie podréz, nawet podczas upatéw.
Mieso, ktore zalejemy stodkim mlekiem, dluzej bedzie $wieze a po 48 godzinach bedzie kruche i soczyste.

Migso bedzie bardziej delikatne oraz szybciej udusi sie, jesli okoto godziny przed przyrzadzeniem natrzemy je alkoholem i ciasno utozymy w
pojemniku.

Mieso latwiej szpikowad, jesli paski stoniny ujmie sie rekami, ktére wezesniej wlozymy do soli.
Migso wolowe lub wieprzowe dobrze jest przed smazeniem cienko posmarowac olejem i skropic cytryna - bedzie wtedy bardziej miekkie.
Drob bedzie mial rumiana, soczysta skorke, jesli przed wlozeniem do piekarnika posmarujemy go kwasna, gesta Smietana.

Drob szybciej sie upiecze i dodatkowo nie wyschnie w piekarniku, jesli po posoleniu go i natarciu odpowiednimi ziotami, wlozymy do srodka tuszki
szklana butelke wypelniona woda.

Pieczone migso, ktore nie mieknie dostatecznie szybko, nalezy je skropi¢ 1-2 lyzeczkami octu.

Kawalki mies gotowanych lub smazonych, ktére zostaly nam z obiadu powinny by¢ wykorzystane do pasztetow, warzyw nadziewanych, ciast, satatek
miesnych itd.

Sznycle lub steki na 2-3 godziny przed smazeniem nalezy ulozy¢ na giebokim pétmisku, przetozone krazkami cebuli, natka pietruszki i kilkoma
ziarnami pieprzu. Przed smazeniem przyprawy usuwamy. Pamietajmy rowniez, ze soli¢ nalezy bezposrednio przed smazeniem. W ten sposéb
otrzymamy bardzo aromatyczna i smaczna potrawe miesna.

Farsze do mies beda smaczniejsze, jezeli do nich dodamy kilka sztuk drobno posiekanych grzybow i kilka dekagraméw watrébki. Cebule dodajemy do
farszu wraz z ttuszczem, w ktorym zostata uduszona.

Drob bedzie mardziej aromatyczny, jezeli do wnetrza tuszki wlozymy peczek majeranku, tymianku lub natki pietruszki.

Skére z ryby tatwiej usuniemy, jezeli przedtem doktadnie ja sparzymy.

Zapach cebuli lub ryb z tatwoscia usuniemy z rak lub z deski do krojenia osolona woda z octem lub sokiem cytrynowym z sola.
<b>Przyprawy</b>

Przyprawy ziarniste, takie jak pieprz, kminek, anyz czy koper, przechowujemy w catoscie, nie zmielone. Rozdrabniamy je tuz przed uzyciem w
specjalnie do tego przeznaczonym mtynku lub po prostu w mozdzierzu.

Przyprawy typu pieprz, lis¢ bobkowy, czy czosnek czesto musimy ,wylawiac” z potrawy, tuz przed podaniem jej na stol. Unikniemy tego, jesli
umiescimy wymienione przyprawy w torebce z gazy lub w metalowym jajku stuzacym do parzenia herbaty, ktére mozna jednym ruchem wyjac z
ugotowanych juz potraw.

Sol nie zwilgotnieje, gdy do solniczki wlozysz kilka ziaren ryzu.Szczegélnie polecamy te metode osobom zamieszkalym w poblizu zbiornikéw wodnych.

Przyprawy takie jak pieprz czy kminek przed tluczeniem w mozdzierzu nalezy osoli¢, nie beda wowczas pryskaly przy rozgniataniu. Jesli chcemy thuc
gozdziki, cynamon lub inna przyprawe przeznaczong do stodkiej potrawy - rozgniatamy je wraz z odrobing cukru.

Szafran, ktory nadaje ciastu drozdzowemu zlocisty kolor, mozna zastapic ususzonymi ptatkami nagietka zaparzonymi w tyzce wody, napar dodaje sie
do ciasta.

Czerwona papryke (w proszku) dodajemy do zasmazki tuz przed dodaniem wody, uwazajac, aby sie nie przypalita i nie zepsuta barwy potrawy.
Kroimy warzywa i ro$liny przyprawowe na plaskim talerzu lub plastikowej deseczce, poniewaz w drewniang deseczke wsiaka cenny sok. Jezeli
uzywamy deseczki drewnianej, to pamietajmy o jej zmoczeniu przed uzyciem.

Suszac swieze rosliny przyprawowe, robimy to w miejscu zacienionym i przewiewnym. Wysuszony surowiec przechowujemy w tiulowych lub
batystowych woreczkach, zawieszajac je w przewiewnym miejscu.

Suszone warzywa i przyprawy przechowujemy bez dostepu powietrza w szczelnie zamknietych pudetkach lub stoikach, inaczej bowiem traca cenne
olejki lotne, a wigc swoj charakterystyczny aromat. Nie nalezy przez dtuzszy czas przechowywac przypraw w papierowych torebkach, a przede
wszystkim nie umieszcza¢ w jednym pudetku kilku rodzajow przypraw, poniewaz jedne stracg swoj charakterystyczny zapach, drugie zas uzyskaja
dodatkowy.

Przyprawy beda dluzej swieze, jezeli zanurzymy je wraz z fodygami w naczyniu z woda, ewentualnie optuczemy delikatnie pod strumieniem biezacej
wody. Nastepnie nalezy wlozy¢ je do lodéwki, po uprzednim umieszczeniu w foliowej torebce. Nie nalezy przetrzymywac roslin zbyt dlugo w wodzie,
poniewaz traca one wowczas witaminy oraz sole mineralne rozpuszczalne w wodzie.






