Porady - produkty spozywcze
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- Maka gruboziarnista lepiej nadaje sie do przerobu, bo ma duzg zdolnos¢ wiagzania wody.

- Czas przechowywania maki i kasz bez obnizenia ich jako$ci wynosi przecietnie okoto roku.

- Sita uzywane do przesiewania maki nalezy ptuka¢ zimnag woda, bo nie zaklejajg sie wtedy oczka sita.
- Maka zmieszana z wodg nie bedzie tworzyta grudek, jesli dodamy do niej odrobine wody.

- Maka wilgotna nie ndaje sie do przechowywania. jesli maka scisnieta w dtoni zachowuje po jej rozwarciu ksztatt
palcow, oznacza to, ze zawiera zbyt duzo wody.

- Dobre gatunki kaszy sa bielsze, a gorsze ciemniejsze. Dobra kasza powinna w wodzie pecznie¢ i zwigkszac
swojg obojetnos¢ pieciokrotnie.

- Kasze zepsutg poznajemy po tym, ze ziarnka majg ciemne plamy.
- Nie nalezy ptuka¢ kasz drobnych oraz ptatkéw /chtong wode/ natomiast doktadnego wymycia wymaga ryz.

- Kasza bedzie bardziej sypka, gdy do wrzacej wody, do ktdrej wsypujemy kasze, dodamy ttuszcz w
proporcji 2 dag na 50 dag kaszy.

- Ryz zachowa $niezng biel i nie rozgotuje sie na papke, jezeli dodamy do wody kilku kropli soku cytrynowego
lub kwasku cytrynowego.

- Kasza manna, jezeli zmoczymy jg zimng wodg i rozprowadzimny wrzatkiem, nie zbija sie w grudki.

- Kasze gotujemy w duzych naczyniach. Po zalaniu wodg powinna jeszcze zostaé pusta 1/3 pojemnosci
garnka. Po zalaniu kaszy ptyn powinien siega¢ do 2/3 objetos$ci garnka.

- Wyglad i smak ugotowanej kaszy zawsze mozna poprawiac , posypujac ja posiekanymi liS¢ mi zielonej
pietruszki lub odrobing mielonej, stodkiej papryki.

- Dobry makaron powinien po ugotowaniu specznie¢ , zwiekszajgc swojg objetos¢ cztero- a nawet szesciokrotnie.

- Aby makaron sie nie kleit, wystarczy podczas gotowania doda¢ do wody tyzeczke masta lub margaryny. Rade
te mozna stosowa¢ podczas gotowania pierogéw w wodzie.
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