Porady - mleko i jego przetwory

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2401 razy.

- Trwatos¢ mileka przechowywanego w tem. 0-10 st. C wynosi 24 godziny.

- Mleko nalezy chtodzi¢ i przechowywaé w naczyniu /nie aluminiowym/, w ktérym sie gotowato. Nalezy je chronié¢
przed swiattem, ktére znacznie przyspiesza jetczenie ttuszczu i niszczy zawarte w nim witaminy.

- Mleko gotowane zbyt dtugo jest mniej smaczne.
- Mleko szybciej kwasnieje, jesli dodamy do niego szczypte cukru.

- Mleko zsiadte powinno by¢ podawane do spozycia w dniu, w ktérym sie zsiadto, jest bowiem wtedy
najsmaczniejsze.

- Do gotowania mleka uzywamy wytacznie do tego celu przeznaczonego garnka aluminiowego lub
emaliowanego.

- Mleko wlewamy do garnka doktadnie umytego i bezposrednio przed uzyciem przeptukanego zimng wodg
/nie wyciera¢ /. Unikamy w ten sposob przypalenia mleka.

- Mleko nie wykipi, jezeli na dno garnka wtozymy fajansowy spodek. Inny sposéb to posmarowanie $cian
garnka mastem 5 cm ponad powierzchnig mleka.

- Stodka $mietana nie zmieni smaku i nie skwasnieje, jezeli bedziemy je trzymac¢ w lodéwce, w szklanym stoiku
wstawionym do miseczki z mocno osolong, codziennie zmieniang woda.

- $nietana najlepiej ubije sie, jesli przez kilka godzin stata w lodéwce.
- Gdy ser podczas krajania kruszy sie, dowodzi to, ze zostat sporzadzony z mleka odcigganego.

- Ser biaty mozna dtuzej przechowywac , jesli zawiniemy go w ptoétno lub gaza zmoczong w stonej wodzie. Nalezy
trzymaé go w miejscu suchym i przewiewnym. Szmatke co 3 dni trzeba zmoczyé na nowo, a ser oskroba¢ .

- Kwasny twarég mozna odkwasi¢ ,zanurzajac go w misce z czystg wodg na okres od 15 minut do godziny. Ser
w trakcie moczenia powinien by¢ owiniety w papier pergaminowy.

- Bardzo wysuszonemu kawatkowi sera zéttego mozna przywrocié Swiezo$é |, jezeli na pare godzin zanurzymy go w

mleku.

- Ser z06tty, ktory bardzo podsecht, mozna drobno zetrze¢ na tarce i wtozy¢ /umieszczony w szczelnym
pojemniczku lub torebce foliowej/ do lodoéwki - przyda sie do makaronu, zapiekanki lub pizzy.

- Ser parmezan mozna z powodzenim zastgpi¢ suchym serem tylzyckim, edemskim lub oscypkiem /ser
owczy/.

- W czasie przechowywania mleka zageszczonego w puszkach, puszki powinny byé odwracane co
najmniej 2 razy w miesigcu.
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