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NAsPADY A NA*VODY SE ZELENINOU

AsterAvs, 17 A™A-jen 2017

Je mnoho jidel &ndash; polévek, omaAsek &ndash; do kterych potA™ebujeme zeleninovy bujon. Mame dvA> moA¥znosti &ndas|
buAe koupit kostky, nebo si ho doma sami udAslat. Na bujon nam skvAsle poslouA¥i slupky a odA™ezky z koA™enové zeleniny
brambor, cibule, pérku a Aeesneku. StaAei je zamrazit a aA¥ jich budeme mit dostateAsné mnoA%astvi, cca pAT hodinky povaAT
buAe vznikly vyvar pouA¥ijeme, nebo zamrazime ve formA> kostek.

PouAiti je obdobné jako u klasického su&scaron;eného bujénu &ndash; do polévek, omaAsek, k dochuceni zeleniny i
masa.

KdyA¥: sezona A«erstvé zeleniny konAei, co nestihnneme zpracovat hned, musime co nejlépe uskladnit na hor&scaron;i Asasy
Nejlep&scaron;i je mrazeni. PA™i spravném postupu si zelenina zachova vAst&scaron;inu vitaminA™a nutriAenA> cennych latek.
A navic je po vyjmuti z mrazaku ihned pA™ipravena ke kuchyA"skému poul¥iiti. Plati, A¥e ve&scaron;kerou zeleninu dobA™e
omyjeme a zbavime jadérek, slupek apod. RajA«ata je dobré spaA™it a oloupat, porek zbavit nejtvrd&scaron;ich zelenych Aeast
atd. Zakladem mrazeni je blan&scaron;irovani, stara kuchaA™ské technika, ve které se zelenina nejdA™ive prudce ohA™eje a
poté zchladi. Tento postup zniAe«i vAst&scaron;inu pA™itomnych bakterii a prodlouA%4i trvanlivost skladovani. Takto
o&scaron;etA™ena zelenina vydrA%i v mrazaku 10&ndash;12 mAssicA™, zatimco u nepA™edvaA™ené zeleniny se tato doba
zkracuje pouze na 3&ndash;5 mA>sicA™. U bylinek nebo kliAskA™ se ale blan&scaron;irovani nedoporuAsuje. Postup: zeleninu
vioA¥ime do cedniku a ponoA™ime na 1 minutu do hrnce s vrouci vodou. Poté cednik vytahneme a ihned proplachneme pod
studenou vodou. U koA™enové zeleniny pA™idame trochu Asasu navic &ndash; podle velikosti minutu aA% dvA>. Poté rychle
krajime. JestliA¥e mame takto upravené zeleniny vAst&scaron;i mnoA¥astvi, zpracovavame ji po Aeastech a nakrajenou
zeleninu ukladame do lednice, nebo Iépe ihned do mrazaku. Nakrajenou zeleninu ukladame do igelitovych pytlikA™
Nejlépe v takovém mnoA¥astvi, které zpracujeme najednou.

Vite, jak na bylinky? AEerstvé bylinky je nejlep&scaron;i nasekat na poA¥adovanou velikost a uchovavat v alobalovych
vaniAskach nebo psaniA<kach. PA™ipadnA> v kostkach - do tvoA™itka na led namaAskame co nejvice nasekanych bylinek a
zalijeme vodou. Ov&scaron;em ne aA¥% po okraj, voda totiA¥: pA™i mrazeni zvA>t&scaron;uje svA] objem. Hotovou kostku pak
staAei vymaAsknout a pouA%sit do polévky nebo omaAsky. BARBARA
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