Podprawianie zup Smietang

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1869 razy.

Ze wzgledu na wysoka wartos¢ witaminowa $mietana i $mietanka nie powinny by¢ zasadniczo gotowane po
dodaniu do zupy. $nietana i $mietanka sg dobrym z rodtem witaminy A, ktéra jest dos¢ odporna na utlenianie
zachodzace w czasie ogrzewania produktéw. Straty spowodowane jednorazowym zagotowaniem $mietany
nie sg duze, dodatek wiec surowego nabiatu do zup nalezy stosowacé tylko wtedy, jezeli mamy pewnosc¢ , ze
pochodzi on od krow zdrowych, pozostajacych pod kontrolg weterynaryjng. Obecnie w handlu jest Smietanka
butelkowana pasteryzowana, ktérg mozna bez obawy spozywac¢ na surowo; $mietanke te mozna ukwasié¢ .

11 1/4 litra zupy
3 dkg maki
1/1 - 1 szklanki $mietany

Przygotowang do wykonczenia zupg zagotowac . Make wymiesza¢ ze $mietang matg matewka (rogalka), aby nie byto
grudek. Wla¢ do smietany troche wrzacej zupy i wymieszac . $nietang maka wlac da reszty zupy i nastepnie
zagotowac lub make wymiesza¢ z wadg, wla¢ do zupy i zagotowaé . Snietane pasteryzowanag rozdzieli¢ wprost na
talerze.

Nades[iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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