
PÃ“REK JE ZDRAVÃ• (V KAÅ½DÃ‰ PODOBÄš)
StÅ™eda, 05 bÅ™ezen 2008

 Ani byste nevÄ›Å™ili, jak roztodivné dotazy do poradny dostávám... NapÅ™íklad nedávno mi pÅ™i&scaron;el následující - a
máte-li kdo nÄ›jaké dal&scaron;í vysvÄ›tlení, prosím, abyste pÅ™ispÄ›li svou "tro&scaron;kou do mlýna". "Dobrý den, chtÄ›la bych
poprosit o radu: vsadili jsem se s kamarádem, jak se správnÄ› kráji pórek. On tvrdí, Å¾e od konce, já zase Å¾e od koÅ™ínkÅ¯.
Rozsoudíte nás?"

 

 

 

 

 

      ZáleÅ¾í na tom, co vaÅ™í&scaron;. Bílá Ä•ást je jemnÄ›j&scaron;í, zelená uÅ¾ &bdquo;listovÄ›j&scaron;í". Pórek vÅ¾dy peÄ•livÄ›
oplachujeme. Mezi jednotlivými listy ulpívají neÄ•istoty a obÄ•as i drobný hmyz.       Zvlá&scaron;tÄ›, pokud bÄ›hem pÄ›stování a
pÅ™ed sklizní pr&scaron;elo. Proto, jestli to recept umoÅ¾ní, pórek podélnÄ› rozpÅ¯líme a neÄ•istoty s hlínou vyplavíme pod
studenou tekoucí vodou.      TakÅ¾e mÅ¯Å¾e&scaron; pórek krájet jak na &scaron;palíÄ•ky (napÅ™. pro vaÅ™ení v páÅ™e), nebo koleÄ•ka.
Tenká, Ä•i silnÄ›j&scaron;í. Horní, zelená Ä•ást, se mnohdy krájí na del&scaron;í uÅ¾&scaron;í prouÅ¾ky - napÅ™. pro Ä•ínu.      
Mnohdy se pouÅ¾ije pouze dolní Ä•ást, krájená tedy od koÅ™ínkÅ¯, vrchní, zelená, se pak krájí extra, napÅ™. jen na posypání
hotového jídla.     
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 Nu, a aby toho nebylo málo, na&scaron;la jsem zajímavé návody (CO A JAK S PÓRKEM)  - ten první je "pro pány"
uznejte - co ta s tou pusou dokáÅ¾e.... 

 

 

 

 

 Tenhle druhý je "pro dámy". Ale - ten pozor - je pÅ™ístupný aÅ¾ po desáté veÄ•erní a aÅ¾ od osmnácti, prosím....

 

 

     

 

 Nu - a pak Å¾e zelenina není zdravá ... :-))))   

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 18 July, 2024, 21:46



 

 

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 18 July, 2024, 21:46


