Porady - mieso

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3249 razy.

- Kazde mieso musi by¢ doktadnie umyte, zanim cokolwiek z niego zostanie zrobione.

- Mieso trzeba my¢ szybko, nie moczy¢ w wodzie, gdyz moczenie pozbawia je sktadnikéw mineralnych i
witamin rozpuszczalnych w wodzie.

- Umyte mieso sporzadzamy natychmiast, nie pozostawiajgc go w cieple.

- Ary otrzymac dobrg sztuke miesa, nalezy mieso wtozy¢é do wrzatku. Wrzatek bowiem $cina biatko, zapobiegajac
wyciekaniu sktadnikow odzywczych.

- Gdy chcemy otrzymac¢ esencjonalny, wartosciowy rosét, mieso nalezy wktada¢ do zimnej wody, gotowac
powoli.

- Mieso nalezy soli¢ bezposrednio przed obrébka cieplng, aby na skutek osmozy nie nastgpito intensywne
wyciekanie soku na zewnatrz, co w dalszej obrébce moze wptynaé na jakosS¢ otrzymanego wyrobu.

- Jezeli smazone potrawy nie sg od razu spozywane, nalezy je utozy¢ w rondelku i wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika, aby nie wystygty.

- Migsa panierowane butkg nalezy smazyé wolno, na niezbyt silnie zrumienionym ttuszczu, gdyz inaczej butka
predko przypali sie, a mieso w srodku bedzie surowe.

- Do panierowania niektorych potraw uzywa sie grzanek, ktére dodaje sie do butki tartej. Grzanki
przygotowuje sie z czerstwej pszennej butki, ktérg kraje sie w zapatki dtugosci 2 cm i szerokosci ok. 3 mm.

- Aby panierowanie nie odpadto od kotletéw, nalezy zbity i posolony plaster miesa otoczy¢ w mieszance maki
zwyktej i ziemniaczanej /w proporcji 2:1/, a nastepnie juz normalnie - w jajku i butce.

- Do potraw panierowanych z miesa wieprzowego stosuje sie wszystkie odmiany kapusty.
- Do miesa cielecego podaje sie wszystkie rodzaje jarzyny oprécz kapusty kiszonej i buraczkéw.

- Obsmazanie migsa przedtuza nieco czas potrzebny na przygotowanie potrawy, ale proces ten bardzo
wzbogaca jej smak.

- Potrawy pieczone w foli aluminiowej sg smaczne, kruche i soczyste. Sam proces pieczenia trwa krocej
niz metoda tradycyjna.

- Stonine przeznaczong do szpikowania, np. pieczeni wotowej, po pokrajaniu w stupki nalezy przed
szpikowaniem schtodzi¢ w lodéwce.

- Pieczen cieleca i baranina skruszeje i bedzie delikatniejsza, jezeli na dzien lub dwa przed uzyciem zalejemy jg
roztrzepanym kwasnym mlekiem.

- Upieczone mieso poznaje sie w nastepujacy sposob:pieczen naktuwa sie szpikulcem, pod wptywem naktucia
wycieka sos - gdy jest on przezroczysty i klarowny, mieso jest upieczone.

- Miesa saletrowanego lub konserwowanego w inny sposob nie powinno sie gotowac , lecz pieci to w
wysokiej temperaturze.

- Aby befsztyk nabrat delikatnego smaku mozna go po natarciu solg i pieprzem skropi¢ kilkoma kroplami
dobrej oli

- Befsztyki, sznycle i kotlety nalezy z jednej strony smazy¢ szybko na duzym ogniu, z drugiej nieco wolniej na
matym ogniu.

- Befsztyk po angielsku /krwawy/ smazymy na silnie rozgrzanym ttuszczu po 3 min z kazdej strony. Solimy
po usmazeniu na patelni.

- Cielecina wyglada apetycznie, jezeli po upieczeniu jest na przekroju biata. Uzyskamy taki wyglad miesa dzieki
sparzeniu go goracg wodg i osuszeniu serwatkg przed wtozeniem do brytfanny.
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- Watrébka cieleca zyskuje na smaku, jezeli na pare godzin przed uzyciem wymoczy sie ja w mleku z woda.

- Pod koniec smazenia mies saute dodaje sie kawatek Swiezego masta, ktére podnosi wartos¢ odzywcza, smakowg i
aromatyczng. Mieso powinno by¢ podane bezposrednio po usmazeniu.

- Mieso usmazone przechowujemy utozone $cisle w wekach, zalane smalcem i poddane trzykrotnej
pasteryzaciji.

- Mieso nalezy soli¢ nie wcze$niej niz na 10 min przed pieczeniem lub smazeniem. Inaczej bedzie tykowate i
niesmaczne.

- Baranina zyskuje na aromacie, jesli w trakcie gotowania jej lub pieczenia dodamy plasterek cytryny.

- Mieso i drob przeznaczone do smazenii lub obsmazania nalezy obsuszy¢é po umychu - tatwiej sie wtedy
przyrumieni, a my bedziemy bezpieazni, bo ttuszcz nie bedzie pryskat.

- Pieczen rzymska z siekanego miesa tatwo da sie kroi¢ na cienkie plasterki, jezeli do masy podczas
wyrgbiania dodamy troche maki ziemniaczane;j.

- Poza pieczywem czynnikami spulchniajgcymi mielong miesng mase mogg by¢ réwniez ugotowane i ostudzone
ziemniaki, kasza lub kapusta.

- Podczas wyrobu sznycyli jajka mogg byé czesciowo zastapione makg ziemniaczang. Nalezy jednak pamietaé o tym,
ze zbyt duzy dodatek maki ziemniaczanej moze zepsu¢ wyrdb,ktory staje sie twardy, zbity i niesmaczny.

- Dodatek pieczywa do miesa mielonego powoduje wtasciwg pulchnos¢ i konsystencje masy. Butke dodaje sie do
masy po uprzednim namoczeniu w wodzie lub mleku i odci$nieciu.

- Sznycle beda smaczniejsze /pikantniejsze/, jezeli przed panierowaniem posmaruje sie mieso cienkg warstwa,
muszvardy lub chrzanu.

- Podczas pieczenia miesa nalezy wstawi¢ do piekarnika garnek z woda pieczen nie wyschnie.

- Jezeli pieczeniowy kawatek miesa jest nieduzy, lepiej jest zrobi¢ z niego pieczen duszong, bo nie ryzykuje sie
wysuszenia jej w piekarniku.

- Do pieczeni cielecej i wieprzowej stosuje sie jako przyprawe czosnek, do wotowej - s6l cebulowa.

- Pieczeni nie kraje sie natychmiast po wyjeciu z piekarnika, lecz dopiero po kilku minutach /aby sok miat
czas rownomiernie sie roztozy¢ i nie wyptywat/.

- Aby watrébka /kazda/ oraz befsztyk byty miekkie, soczyste i nie twardniaty podczas smazenia, nalezy soli¢ je
dopiero po zdjeciu z ognia.

- Przesolone mieso mozna nieco "podratowac ", dorebiajac do niego zupetnie niestony sos.

- Mieso kraje sie zawsze /tj. zaréwno surpwe, jak i upieczone, usmazone, ugotowane lub duszone/, w
poprzek wtokien.

- Bitki, pieczeh wotowa duszona powinny byé przyrzadzane z dodatkiem grzybow, a zrazy nelsonskie nie mogq
sie bez nich oby¢ .

- Mieso i drob przeznaczone do smazenia lub obsmazania nalezy obsuszy¢ po umyciu - tatwiej sie wtedy
przyrumieni, a my bedziemy bezpieczeni, bo ttuszcz nie bedzie pryskat.

- Pieczen rzymska z siekanego miesa tatwo da sie kroi¢ na cienkie plasterki, jezeli do masy podczas
wyrabiania dodamy troche maki ziemniaczane;j.

- Poza pieczywem czynnikami spulchniajgcymi mielong miesng mase moga by¢ roéwniez ugotowane i ostudzone
ziemniaki, kasza lub kapusta.

- Podczas wyrobu sznycli jaja moga by¢ czesciowo zastgpione makg ziemniaczang. Nalezy jednak pamietaé o tym, ze
zbyt duzy dodatek maki ziemniaczanej moze zepsu¢ wyrdb, ktory staje sie twardy, zbity i niesmaczny.

- Dodatek pieczywa do miesa mielonego powoduje wtasciwg pulchnos¢ i konsystencje masy. Butke dodaje sie do
masy po uprzednim namoczeniu w wodzie lub mleku i odcisnieciu.
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- Sznycle bedg smaczniejsze /pikantniejsze/, jezeli przed panierowaniem posmaruje sie mieso cienkg warstwa,
musztardy i chrzanu.

- Aby watrdbka /kazda/ oraz befsztyk byty miekkie, soczyste i nie twardniaty podczas smazenia, nalezy soli¢ je
dopiero po zdjeciu z ognia.

- Przesolone mieso mozna nieco "podratowac ", dorabiajac do niego zupetnie niestony sos.

- Mieso kraje sie zawsze /tj. zaréwno surowe, jak i upieczone, usmazone, ugotowane lub duszone/ w
poprzek wtokien.

- Mieso i dréb soli sie bezposrednio przed przyrzadzeniem. Zasada ta nie dotyczy duzych kawatkéw miesa i
drobiu w catosci, ktdre soli sie na 30-120 min przed pieczeniem, tak aby sél mogta przenikng¢ do $rodka.

- Serdelki lub paréwki wktadamy do wrzatku i trzymamy na matym ogniu pod przykryciem, nie dopuszczajac
do zagotowania, przez 10 min.

- Nalezy pamieta¢ , ze mieso wktadane do stojéw nie moze by¢é za miekkie, gdyz bedzie sie ono jeszcze gotowaé¢ w
czasie pasteryzacji stoikow.

- Paroéwki nie pekajg w trakcie gotowania, jesli do wody dodamy troche soli.

- Latwo zdejmiemy sztuczng ostonke z ugotowanej paréwki,jezeli zaraz po wyjeciu z wody polejemy jg zimng
przegotowang woda.
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