Maka

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2100 razy.

PRAKTYCZNE RADY DOTYCZACE MAI, KASZ, | PRZETWOROW ZBOZOWYCH.
- maka zmieszana z woda nie bedzie tworzy[a grudek, jesli dodamy do niej odrobine soli

- dobre gatunki kaszy sg bielsze, a gorsze ciemniejsze. Dobra kasza powinna w wodzie pecznie¢ i zwiekszac
swojg objetos¢ pieciokrotnie.

- kasze przeznaczone na desery gotuje sie na mleku na sypko

- nie nalezy ptuka¢ kasz drobnych oraz ptatkéw (chtong wode). Natomiast doktadnego mycia wymaga ryz.

- najpraktyczniejszym sposobem przygotowania kasz na sypko jest odmierzenie za pomocg szklanki
odpowiedniej ilosci wody i kaszy. Prawidtowa objetos¢ wody w stosunku do tak samo liczonej jednej objetosci
kaszy przedstawia sie nastepujgco:

kasza grycz ana....... 1,5 objetosci wody

kasza jecz mienna.....2,5 " "

FYZ oo 20 " "

Kasze na sypko gotuje sie, wsypujac je do wrzacego ptynu z dodatkiem ttuszu, az do momentu wchtoniecia
ptynu, a nastepnie wypieka w $rednio nagrzanym piekarniku lub dogotowuje pod prz ykryem na ptytce.

- kasza bedzie bardziej sypka, jezeli do wrzacej wody, do ktorej jg wsypujemy, dodamy ttuszcz w proporcji 2
dag na 50 dag kaszy

- grysiku nie nalezy sypa¢ na gotujacy sie wode lub mleko, lecz wsypa¢ go tuz przed zagotowaniem, doktadnie

mieszajgc. W ten sposob nie sklei sie.

- kasze manne lub krakowska przed gotowaniem na sypko nalezy wymiesza¢ z catym surowym jajkiem,

doktadnie rozetrze¢ drewniang tyzka i wysuszy¢ w piekarniku (roztozong cienka warstwg na brytfannie). W ten

sposob tworzy sie na ziarenkach sztuczna ostona biatkowa.

- aby makaron nie kleit sie, trzeba podczas gotowania doda¢ do wody tyzecz ke masta lub margaryny. Mozna tak

robi¢ gotujac pierogi.
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