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Maslo ghee
Bardzo zdrowy ttuszcz, polecam wszystkim dla

lepszego zdrowia
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie

Sposdéb przygotowania: gotowane

idealne dla dzieci
dla alergikow

Sktadniki:
= masto, 80 dag

Sposdéb przygotowania:

Do zrobienia masta Ghee potrzebne jest 2 do 4 kostek masta swiezego (nie
solonego) z kwasnej Smietany moze by¢ dobrej klasy masto extra. Masto pokroi¢ w
drobniutkie kawateczki wtozy¢ do garnka. Nastepnie zala¢ je zimng wodg i
odcedzi¢, powtarzad te czynnos¢, az odlewana woda bedzie czysta i tym samym
wyptukane dostang resztki mleka (Smietany).Nastepnie topi¢ masto na bardzo
matym ogniu od 1 do 4 godzin (nie przerazcie sie - naprawde warto!). 1 godzina
topienia to absolutne minimum (wychodzi 2,5 - 3 godz.) Dlatego trzeba sobie
zarezerwowac sobote lub wieczér :) W trakcie topienia masta musi w 100%
odparowac woda, ktdéra sie w nim znajduje. Czy woda odparowata w 100% i masto
jest gotowe sprawdzamy w nastepujacy sposéb: do masta dajemy 1 krople wody
jesli ustyszymy taki sam dzwiek jak bysmy wlali 1 krople wody na rozgrzany blat
kuchni to masto jest gotowe i dtuzej nie trzeba go juz topi¢. Po prostu jak masto
jest gotowe przestaje szumiec.Dalej przygotowujemy wyparzony stoik lub naczynie
kamienne i przecedzamy masto przez Sciereczke Iniang lub bawetniang (albo przez
papierowy filtr do kawy) ,zakrecamy pokrywkg. Masto ma bardzo duzy okres
przydatnosci do spozycia. Nie trzymamy go w lodéwce! Tylko w ciemnym naczyniu
, zakrecone lub przykryte ( zeby sie nie utleniato )do codziennego uzycia
przektadamy masto do matego pojemnika , bo czesto zapominamy zakrywac . Tak
przyrzagdzone masto ghee uzywamy do duszenia warzyw, pieczenia, jako dodatek
smakowy do potraw, mozna na nim ugotowac zupe warzywng, do kanapek (daje
niesamowity smak).Przepis na to masto podany przez dr Z.Kubata i wziety z
www.klinika-zdrowia.com
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