Porady - przyprawy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2207 razy.

Dobre ziele angielskie ma owoce jednakowe]j wielkosci, jasnej barwy oraz silny aromat.

Majranek i czosnek mozna zawsze zastosowaé , gdy mieso nie ma najlepszego zapachu /np. Swieze, ale lezato
obok nieswiezego, lub kurczak hodowany byt ma maczce rybnej i przypomina jg w zapachu/.

Aby papryka nie stracita swoich wtasciwosci odzywczych, nie nalezy jej dodawa¢ do wrzacych potraw, bowiem
gotowana na ttuszczu traci tylko smak i kolor, ale w dodatku gorzknieje.

Jesli jakas potrawa jest okreslona przymiotnikiem "diabelska" - to na pewno dodaje sie do niej przyprawy chili.
Pieprz czarny w ziarenkach dodaje sie niekiedy do gotowania; przed podaniem potrawy trzeba jednak
ziarenka koniecznie wyja¢ ! Kilka ziarenek mozna zawing¢ w gaze i zwigzac nitkg - unika sie wtedy gonitwy za nimi

po catym garnku.

Wszystkie aromaty do ciast powinny by¢é przechowywane z dala od artykutéw o silnych specyficznych
zapachach, a takze z dala od artykutéw pochtaniajacych obce zapachy.

Sal nie zwilgotnieje i nie stwardnieje, jezeli do solniczki wrzucimy pare ziaren ryzu.
Rodzynki przed dodaniem do ciasta nalezy zala¢ goracg woda i pozostawi¢ w niej przez okoto 5 min.
Ziota pachnace i kwiaty mozna przechowywac przez 2 lata, nie pachngce przez 3.

Korzenie tracg swoje walory po 5 latach, owoce mozna przechowywaé do 3 lat, a kminek jest jeszcze dobry
nawet po 10 latach.

Ziota zbieramy, suszymy i przechowujemy kazde osobno, w odzielnym i szczelnym opakowaniu. Im dane
zioto mocnej pachnie, tym szczelniejszego wymaga opakowania.

Przechowuje sie je z dala od innych zapachéw, gdyz dobrze wysuszone ziota szybko chtong obce zapachy.
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