Smazenie miesa

Mieso smazy sie w nagrzanym tluszczu. Proces smazenia jest krotko-
trwaly i polega na ogrzewaniu migsa w otwartym naczyniu na po-
wierzchni plyty kuchennej. Na rozgrzany ttuszcz ktadzie sie mieso.
Na powierzchni miesa stykajacej sie z naczyniem tworzy sie ,skorka"
ze zrumienionego biatka i skarmelizowanej skrobi (mieso smazy sie
otoczone "maka lub bulka tarta). ,Skorka" ta chroni produkt przed
utrata sokow przed nadmiernym nasigkaniem potrawy tluszczem.
,Skérka" ma réwniez duze znaczenie smakowe. Po utworzeniu sie
zrumienionej ,skorki z jednej strony, mieso odwroci¢ na druga strone
i usmazy¢ tak, aby powierzchnia byta jednolicie zrumieniona. Miesa
do smazenia nie nalez uktada¢ na patelni zbyt ciasno, gdyz para
wydzielajaca sie podczas smazenia utrudnia tworzenie sie
zrumienionej ,skérki" na calej powierzchni miesa, a poza tym przy
odwracaniu miesa panierowanego uszkadza panierunek.

Mieso na potrawy smazone musi by¢ najlepszego gatunku, delikatne,
ni przerosniete powieziami i Sciegnami. Potrawy smazone z gorszych
gatunkéw miesa sa twarde i tykowate gdy dysponuje sie wiec migsem
poslednim, nalezy potrawy smazone przyrzadzi¢ z miesa mielonego.
Mieso smazy sie w kawatkach, ktorych przygotowanie polega na
wykrojeniu porcji miesa w poprzek widkien. Grubos¢ kawatkow
zalezy o rodzaju potrawy i jest okreslona przepisem szczegétowym.
Porcjowym kawatkom miesa nadaje sie dowolny ksztalt przez
pobijanie zwilzonym woda zbijakiem (ttuczkiem metalowym lub
drewnianym oprawionym w metal). W niektérych przypadkach mieso
rozplaszcza sie reka i wyrabia nozem (befsztyk z poledwicy).
Uformowane porcje miesa wykancza sie przed smazeniem przez:
oprdszanie maka, otaczanie w tartej bulce panierowanie lub
zanurzanie w ciescie.

Oprészanie maka stosuje sie przy sporzadzaniu miesa saute lub przy
osmazaniu miesa przed duszeniem. Wowczas tu przed smazeniem
mieso soli sie i otacza w rozsypanej na desce mace alb tez posypuje,
sie je po wierzchu maka pszenna.

Sporzadzajac dania smazone z masy mielonej, do wykonczeni
powierzchni wyrobow uzywa sie tartej butki. Tarta butke rozsypuje
sie na desce i w niej otacza sie mieso (kotlety mielone). Butke nalezy
przyklepac¢ nozem, aby nie spadata i nie przypalata sie w czasie
smazenia.

Panierowanie jest to wykonczenie polegajace na tym, ze uformowane
wyroby miesne posolone z obydwu stron zanurza sie w mace
nastepnie w rozmaconych jajach. Wyjete z jaj i osaczone mieso
otacza sie tarta bulka z jednej i z drugiej strony i przyciska butke do
miesa Niektore potrawy smazone z miesa surowego, np. kotlety
wieprzowe, lub gotowanego, jak szynka, mostek cielecy, nozki
cielece, tuz przed smaze niem zanurza sie w ciescie gesciejszym od
nale$nikowego. Ciasto okrywa mieso cienka warstwa, a po
usmazeniu tworzy chrupiac; skorke. Mieso nalezy ktas¢ na goracy,
ale nie dymiacy tluszcz, smazy¢ na Srednio nagrzanej plycie i
dosmazy¢ do wnetrza. Do smazenia najbardziej wskazane sa: smalec,
frytura (16j wotowy stopiony) bez skwarek, ceres, olej i oliwa.
Temperatura tluszczu nie powinna obnizac sie w czasie smazenia,
gdyz wtedy mieso mato sie rumieni i silnie nasigka thuszczem. Nie
jest rowniez wskazana zbyt wysoka temperatura thuszczu gdyz
nastepuje wowczas rozklad ttuszczu, a poza tym mieso zwegla sie. W
matej ilosci thuszczu smazy sie mieso panierowane i mieso po
angielsku, tj. takie, ktérego powierzchnie jest okryta zrumieniona
skorka, a mieso wewnatrz nie jest dosmazone (lekko rézowe lub
krwawe).

Specjalna odmiana miesa smazonego w matej ilosci ttuszczu jest
mieso dosmazane (tzw. saute), ktére smazy sie na silnie rozgrzanym
thuszczu i po utworzeniu sie zrumienione; skérki dosmaza na brzegu
plyty lub w piekarniku.






