Porady - potrawy bezmiesne
Dodany przez patryshia

- Omlet nie na kazdej patelni sie udaje. Patelnia musi by¢ masywna,
najlepiej zelazna lub z grubej blachy aluminiowej, by nagrzawszy sie
dtugo &trzymata& goraco. Przed robieniem omletu trzeba jq silnie
rozgrzaé, uprzednio potrzeé¢ kawateczkiem stoniny.

- Do smazenia omletow najlepiej nadaje sie patelnia sredniej wielkosci o
srednicy ok. 24 cm.

- Nadzienie do omletu nalezy przygotowac wczesniej, gdyz omlet podaje
sie natychmiast po usmazeniu.

- Omlety biszkoptowe przyrzadza sie z zoitek utartych z cukrem, do
ktorych dodaje sie make i piane z biatek.

- Dodatek niewielkiej ilosci wody podczas przyrzadzania lanych klusek
powoduje, ze otrzymuje sie kluski bardzo pulchne, mniej twarde i
latwiej strawne.

- Pierogi i uszka po uformowaniu nie powinny dlugo czeka¢ na
gotowanie, poniewaz ciasto obsycha i podczas gotowanla peka.

- Pierogi z owocami podaje sig najczesciej] na zimno, wtedy po
ugotowaniu nalezy oproszy¢ je cukrem pudrem, ktory zabezpiecza je
przed zlepianiem.

- Jezeli nadzienie pierogow, pasztet lub sznycle sa rzadkie, mozna je
troche zagesci¢, dodajac troche tartej butki.

- Owoce uzyte do nadziewania pierogow trzeba drylowad.

- Aby nalesniki nie przypalaly sie, nalezy goraca patelnie posypac sola.

- Pierwszy nalesnik z reguly sie nie udaje, zwlaszcza gdy patelni dtugo
sie nie uzywato.

- Doskonate racuchy przyrzadza sie z dodatkiem drozdzy.

- Nalesnik z nadzieniem przed podaniem obsmaza sie. Podaje sie je na
goraco.

- Ziemniaki doskonale smakujq posypane posiekanym szczypiorkiem lub
natka pietruszki.

- Ziemniaki ugotowane w tupinach obiera sie lepiej, jezeli od razu po
wyjeciu z naczynia poleje sie je zimna woda.
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