Smazenie warzyw

Smazeniu poddawa¢ mozna warzywa: a) surowe, b)
gotowane. Surowe warzywa umyte, obrane lub nie,
zaleznie od rodzaju surowca, kraje sie w grube krazki,
np. pomidory, cebule, baklazany, oprosza maka lub tez
panieruje albo zanurza w ciescie gesciejszym od
nalesnikowego (np. pomidory, cebula). Nastepnie
smazy sie na rozgrzanym ttuszczu z 2 stron na
jasnoztoty kolor. Ziemniaki surowe pokrajane w stupki,
talarki i czastki smazy sie w duzej lub matej ilosci
thuszczu. Obrane, optukane i rozdrobnione ziemniaki
nalezy przed smazeniem osuszy¢ w Sciereczce.
Ziemniaki smazy sie w matej ilosci thuszczu w na-
stepujacy sposob: rozdrobnione ziemniaki ktadzie sie
na patelnie na silnie rozgrzany ttuszcz i smazy
partiami, ktadac ich tylko tyle, aby tworzyly na patelni
jedna warstwe. Smazy sie je z 2 stron, rumieniac na
ztoty kolor. Po usmazeniu nalezy ziemniaki oproszyc
sola. Smazenie ziemniakdéw w duzej ilosci thuszczu
nalezy przeprowadza¢ w rondlu, uzywajac 4 razy tyle
thuszczu, ile wynosi objetos¢ ziemniakéw. Do smazenia
uzywa sie smalcu wieprzowego, toju lub oleju.
Smazone potrawy z warzyw sporzadza sie czesto z
masy surowej, np. z ziemniakéw lub z dyni. Surowa
mase, otrzymana przez starcie ziemniakow lub dyni,
ktadzie sie tyzka na rozgrzany na patelni ttuszcz, for-
muje placki i smazy na rumiano z obydwu stron. Z
masy otrzymanej z jarzyn gotowanych z dodatkiem jaj
przyrzadza sie kotlety i krokiety. Ksztaltuje sie je w
tartej bulce i smazy na patelni na dobrze rozgrzanym
thuszczu. Smazenie na goracym thuszczu powoduje
utworzenie sie chrupigcej skorki. Skérka ta chroni
potrawe od utraty ptynnych sktadnikéw oraz
uniemozliwia przenikniecie nadmiernej ilosci ttuszczu
do potrawy. Uzywanie stabo nagrzanego ttuszczu
powoduje nasiakniecie ttuszczem produktéw
smazonych. Aby podnies¢ warto$¢ witaminowa sma-
zonych potraw z warzyw, podaje sie je z sosami lub z
suréwkami. Jarzyny smazone sa trudniej strawne od
jarzyn gotowanych, dlatego nie powinny by¢
podawane zbyt czesto, czasem jednak stanowi¢ moga
urozmaicenie jadtospisu.



