Jaki ttuszcz do czego?

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2670 razy.

Masto:

do doprawiania wszelkiego rodzaju potraw. Nie stosujemy masta w zbyt wysokich temperaturach,
poniewaz zawarte w nim czgsteczki biatka palg sie juz przy 90 st. C.

Smalec maslany:

nadaje sie dobrze do do wysokich temperatur /szynka po palatynsku, potrawy maczne itp./.
Margaryny potttuste:

nadajg sie wytgcznie do smarowania pieczywa.

Oleje ttoczone na zimno:

sg to oleje o wysokiej jakosci, zawierajace wiele nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Stosujemy do
doprawiania satatek, ale nie do gotowania czy smazenia.

Margaryny petnottuste:

uzywamy tak jak masta. Tego typu margaryny sktadajg sie w 80 proc. z ttuszczu /przede wszystkim z olejow i
ttuszczoéw pochodzenia roslinnego/.

Olej:

wysokiej jakosci oleje utwardzane lub czesciowo utwardzane stosuje sie do smazenia i frytkowania. Dajg sie
podgrzewac¢ do 190 st. C, nie palac sie przy tym.

Ttuszcze pochodzenia zwierzecego:

tym mianem zwykto okresla¢ sie ttuszcze pozyskiwane ze zwierzat rzez nych /smalec wieprzowy, gesi itp./. Nadajg
sie do pieczenia i duszenia w wysokich temperaturach.

Ttuszcz z nerek:

stosuje sie przede wszystkim do doprawiania i rozluz niania farszow. Niewielkg ilo§¢ dodajemy do miesa i razem
Z nim przekrecamy przez maszynke.
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