Zalety szybkowarow

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2322 razy.

Pod wptywem wysokiego cisnienia, wytwarzajacego sig dzieki szczelnemu zamknigciu, gotujg potrawy
btyskawicznie. Skracajg czas gotowania o 70 proc. Zywnos¢ nie zmniejsza objetosci, traci niewiele witamin i
soli mineralnych.  Wykonane ze stali, nie wchodzacej w reakcje chemiczne z produktami, majg
réwnomiernie nagrzewajace sie i dtugo trzymajace ciepto dna. W szybkowarze mozna rozmraza¢ mrozonki,
sterylizowa¢ naczynia dla niemowlat. Specjalne wktadki umozliwiajg przyrzadzanie dwoch potraw
jednoczesnie, a takze gotowanie na parze.

Gotujac w szybkowarze oszczedza sie 70 % czasu i 30 % energii. Dzieki skroconemu okresowi
przygotowania potrawy mozna 'zaoszczedzi¢ ' do 75 % witaminy C. W tradycyjnych garnkach
pozostaje jej po ugotowaniu zaledwie od 15 do 25 %. Podstawg gotowania w szybkowarze jest...
szklanka wody. Szybkowar powinien mie¢ tréjndg i siatke, umozliwiajace gotowanie 'pietrowe’.

Na dnie duszg sie wtedy warzywa, na siatce para ogrzewa np. filet z kurczaka.
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