Groszek cukrowy
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Jest odmiang groszku zielonego. Pojawia sie na rynku na poczatku sezonu owocow-warzywnego. Wtedy

jest najstodszy i najbardziej kruchy. Nadaje sie na suréwki, satatki, cieptg jarzyne, zupy. Delikatne w smaku
straki doskonale komponuja sie z innymi warzywami, np. z satatg, marchewka, pomidorami. W Polsce hoduje

sie zaledwie 2-3 odmiany groszku cukrowego i ciggle nie docenia sie mozliwosci jego wykorzystania w kuchni.
Znacznie wiekszg popularnoscia cieszy sie groszek zielony, dostepny przez caty rok - mrozony i konserowany. A
groszek cukrowy oprocz tego, Ze jest smaczny, zawiera sporo biatka, witamin: A, C i z grupy B oraz
mikroelementy: zelazo, wapn i fosfor. Podobnie jak w przypadku innych jarzyn, kupujac grosek cukrowy

nalezy zwroci¢ uwage na jego wyglad. Sviezy, mtody ma jedrne, jasnozielone, ptaskie, zamkniete straczki z
zawigzkami nasion lub z matymi nasionkami. Czyszczenie groszku cukrowego polega na przycieciu

koncéw strakow, sciagnieciu z krawedzi twardego widkna, umyciu i ewentualnie na pokrojeniu. Z tak
przygotowanego warzywa najlepiej jest przygotowa¢ potrawe w ciagu 24 godzin. Sg dwa sposoby

gotowania groszku cukrowego: krotko, na duzym ogniu - na péttwardo lub dtuzej, na matym ogniu na jarzyne.

W obu przypadkach wrzucamy go na wrzaca wode i solimy pod koniec gotowania. Dodanie podczas

gotowania odrobiny kwasku cytrynowego lub tyzki octu utrwala zielony kolor strgczkéw. Duszony groszek

warto przyprawi¢ szczyptg cukru, aby podkresli¢ jego naturalng stodycz. Mozna robi¢ z niego domowe przetwory
i zamrazac .
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