Przechowywanie ttuszczow

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2182 razy.

- Aby masto nie jetczato, mozna je przetopi¢ na matym ogniu, zbierajac tworzacy sie pianke tak dtugo, az bedzie
przejrzyste jak oliwa.

- Sviezg, dobrze osolong stoning mozna przechowywaé przez kilka dni w chtodnym miejscu. Przed stopieniem
trzeba sol zeskrobaé .

- Smalec bez skwarek mozna przechowywa¢ w kamionkowym lub porcelitowym garnku w chtodnym
miejscu.

- Smalec ze skwarkami i r6znymi smakowitymi dodatkami /cebula, jabtko/ mozna przechowywaé tylko
kilkanascie dni.

- Okres przechowywania smalcu w temperaturze od 2 do 10 st. C wynosi miesigc, a gdy temperatura
przekracza 10 st. C - 14 dni.

- Dodatek drobno pokrajanego czosnku i zielonej pietruszki znacznie podnosi smak i wartos¢ odzywczg
masta.

- Najzdrowszymi ttuszczami do smazenia sa: olej sojowy, stonecznikowy, kukurydziany i arachidowy.
- Oleje dajg sie ogrzewaé do stosunkowo wysokiej temperatury i nie nastepuje ich rozktad.
- Odrobina soli wsypana do butelki zapobiega jetczeniu oleju lub oliwy.

- Jezeli chcemy, aby oliwa pozostata czysta do konca smazenia, musimy wrzuci¢ do niej pare obierzyn z
ziemniaka /umytych i osuszonych/.

- Masto rozktada sie w temperaturze 130 st. C i dlatego nie jest odpowiednim surowcem do smazenia.
Masto spozywane powinno byé na surowo wtedy nie traci warto$ci odzywczych.

- L6j wotowy z osobnikow mtodych jest biaty, z dorostych - z6tty do czerwonego. Powierzchnia toju powinna
by¢ sucha, btyszczaca lub lekko matowa.

- Ttuszcze roslinne nalezy przechowywa¢ w temperaturze nie wyzszej niz 15 st. C i chroni¢ je przed $wiattem.

- Margaryne nalezy przechowywa¢ w miejscach zaciemnionych, w temperaturze od 4 do 10 st. C.

- Podczas smazenia w matej ilosci ttuszczu nalezy pilnowac , by temperatura smazenia byta przez caty czas stata.

- Z ttuszczow zwierzecych najlepiej do smazenia nadaje sie smalec i t9j, z ttuszczéw roslinnych - oleje.

- Zbyt silnie rozgrzany ttuszcz podczas smazenia rozktada sie, wydzielajgc substancje szkodliwe dla zdrowia.
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