Patelnia - jaka do czego
Dodany przez patryshia

W tej kwestii panuje dos¢ duza dowolnosé. Uzywamy po prostu takiej
patelni, ktora jest dla nas najwygodniejsza. Wazne jednak, w jaki
sposob patelni uzywamy.

PATELNIE ALUMINIOWE

Przed smazeniem rozgrzewmay sama patelnie. Nastepnie sprawdzamy
temperature wypuszczajac krople wody, ktora powinna na niej
&tanczycé&. Dopiero wtedy wrzucamy tluszcz. Uwaga na masto - pryska!
PATELNIE ZELIWNE

Natluszczamy przed smazeniem, rozgrzewamy do wysokiej temperatury
i zmniejszamy ogien dopiero po wrzuceniu miesa. Patelni zeliwnych nie
wyptukujemy - po smazeniu wycieramy do sucha kuchennym papierem.
PATELNIE TEFLONOWE

Dodajemy ttuszcz przed rozgrzaniem. Niegdy nie rozgrzewmay suchej
patelni, uzywamy wylacznie drewnianych lub plastykowych przyboréow
by nie zadrapa¢ powierzchni teflonu. Na patelni teflonowej mozna tez
smazy¢ bez tluszczu.

JAK CZYSCIC PATELNIE PO RYBIE?

Przesypujemy ja sola i rozgrzewamy. Gdy sol zbrazowieje, na patelni
nawet nie pozostanie Slad zapachu ryby. Nastepnie wycieramy do czysta
papierem kuchennym.
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