Porady - zupy
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- Przesolong zupe "uratuje" duzy, obrany i pokrojony w plasterki ziemniak.

- Zupa bedzie smaczniejsza i bardziej aromatyczna, jesli warzywa /marchew, cebula, pietruszka, seler/
podsmazymy lekko na masle.

- Warzywa czyscimy i kroimy bezposrednio przed gotowaniem zupy.

- Podczas sporzadzania zasmazki im bardziej zrumienimy maka, tym rzadszg otrzymamy zaprawe, ktéra mniej
zageszcza potrawe; im maka jest mniej zrumieniona, tym bardziej zageszcza potrawe.

- Koniecznym dodatkiem uzupetniajacym do kazdej zupy powinien by¢ posiekany zielony koper lub
pietruszka.

- Cukier stosowany w matych ilosciach do potraw solonych nie stodzi, ale wysubtelnia smak potrawy, np.
zupa pomidorowa, kalafior, brukselka.

- Powstate po gotowaniu warzyw, ziemniakéw, owocow, wywary nalezy wykorzystaé przy sporzadzaniu zup i
SOSOW.

- Gdy chcemy mie¢ klarowny rosét /lub inng zupe/, po ugotowaniu odstawiamy go na bok, zalewamy kilkoma
tyzeczkami zimnej wody, a gdy sie ustoi ostroznie przecedzamy.

- Rosot jest smaczniejszy, gdy przygotujemy go z miesa wotowego, z dodatkiem cieleciny lub drobiu.

- Do przyrzadzania zup wykorzystuje sie tansze gatunki miesa. Smak i zapach niektérych zup mozna
wzbogaci¢ dodatkiem mies wedzonych.

- $nietane pasteryzowana lub masto nalezy dodaé do zup w ostatniej chwili, tuz przed podaniem.

- Kilka kropli soku z cytryny, np. do barszczu tuz przed podaniem /gdy nie bedzie juz gotowany/, podnosi
jego walory smakowe.

- Do produkciji zup owocowych przeznacza sie gorsze gatunki owocoéw. Moga by¢ obite, uszkodzone lub
mate.

- Krupnik solimy bezposrednio przed podaniem. Jesli wczes$niej dodamy soli, zupa bedzie ciemna.

- Rosot wotowy, jesli dodamy do niego dwa mate grzybki suszone, bedzie miat tadny kolor i lepszy smak.
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