Mrozonki
Dodany przez patryshia

Mrozone warzywa i owoce sa najlepszym zrodtem witamin kiedy nie ma
swiezych produktéw. Mrozone warzywa i owoce mogq zachowaé¢ nawet
80% wartosci Swiezych. Szczegolnie dobrze zachowuje sie tak witamina
C i mikroelementy. Warzywa i owoce musza jednak by¢ dobrze
zamrozone i przechowywane. Gdy kupujemy mrozonki zwracajmy
uwage na to, aby byly sybkie. Jesli sq zlepione oznacza to, ze byly zle
przechowywane, np. ulegly rozmrozeniu i ponownemu zamrozeniu.

Gdy kupimy mrozonki nie powinny one pozostawac poza lodowka diuzej
niz godzine. Wtedy ulegna rozmrozeniu i trzeba bedzie je natychmiast
ugotowaé. Po przyniesieniu do domu mrozonki, jezeli jeszcze sa
zmrozone nalezy natychmiast wlozy¢ do zamrazalnika. W zwykiym
zamrazalniku nie powinno sie przechowywa¢ mrozonek diluzej niz
tydzien. W zamrazalnikach, w ktoérych teperatura spada do ok. -20
stopni, mozna przechowywac caly rok: fasolke, groszek, szpinak,natke;
pot roku brokuty, klafiory, marchewke i pomidory.

ROZMRAZANIE

Warzywa przeznaczone do gotowania wrzucamy od razu na goraca
wode. Mozna takze ugotowac¢ je na parze. W sklepach mozna kupic
specjalne sitka do takiego gotowania. Tym sposobem nie tracimy
witamin i wartosci odzywczych z warzyw. Warzywa na surdowke
pozostawiamy na kilka godzin w dolnej czesci lodowki. W ten sposob
same sie delikatnie rozmrozq. Potem doprawiamy je do smaku.

Strona 1/1



