Frytura czyli ttuszcz wotowy

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 3485 razy.

Frytura przygotowuje sie w nastepujacy sposéb: wzigé np. kilo toju nerkowego, pokraja¢ drobniutko, wtozy¢ w
rondel i nala¢ tylko tyle wody, aby t6j pokryta; postawi¢ rondel na wolnym ogniu i gotowac¢ paéty, poki sie woda

nie wygotuje, czego dowodem syczenie ttustosci. Wtedy wyla¢ w sitko, wyciskajac jeszcze tyzka ttuszczu z
miesnych czesci. Ttuszcz powinien by¢ blado-z 6tty, prawie biaty i twardy po zastygnieciu. Uzywajac, ktadzie sie duzo
w rondel lub na patelnie tak aby przedmiot przeznaczony do smazenia ptywac¢ w ttustosci jak paczek. Ttuszcz
powinien by¢ bardzo rozpalony do smazenia, inaczej smazy sie dtugo i naciaga ttustosci; gdy sie wrzuci

przedmiot na bardzo goraca fryture, w tej chwili ciasto nabiera z étcisto-rumianego koloru, podniesie sie i bedzie
kruche i smaczne. Ttuszcz ten bardzo dobry jest do wszelkiego smazenia pasztecikow, paczkow, pierozkow,

nézek w ciescie, - stowem wszystkiego w co wchodzi maka i jaja. Kazde ciasto lepiej sie smazy na fryturze niz na
masle; na szmalcu zas nigdy nic smazy¢ nie nalezy, bo jest niestrawny. Do kotletéw, szczegdlnie siekanych,

mozna takze uzywac frytury, lepiej jednak mieszaé jg z klarowanym mastem; befsztyka nie mozna na niej smazyc¢ .
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