Porady - przechowywanie pieczywa
Dodany przez patryshia

- Pieczywo w wiekszych bochenkach czerstwieje wolniej. Chleb
wyrabiany na zakwasie zachowuje dtuzej swojaq swiezos¢ niz chleb na
drozdzach. Przechowywanie pieczywa w chtodnym, ale nie za suchym
pomieszczeniu przediuza nieco okres jego swiezosci.

- W celu przedtuzenia swiezosci chleba nalezy w pojemniku na pieczywo
potozy¢ potowke surowego jabtka.

- Odswiezanie chleba polega na tym, ze skropione woda kromki wkilada
sie na krotki czas do goracego piekarnika lub prodiza. Jes¢ nalezy od
razu. Drugi raz tego samego chleba nie odswieza sie.

- Stary chleb i bulki mozna odswiezy¢ na parze. Do tego celu potrzebne
sq dwa garnki. Do dolnego nalewa sie wode, a do gornego wkiada
pieczywo i przykrywa szczelnie pokrywa. Garnek stawiamy na
niewielkim ogniu, by woda zawrzata. Po kilku minutach wydobywajaca
sie z dolnego garnka para odswiezy pieczywo.

- Chleb diugo zachowa swiezos¢, jezeli bedziemy przechowywaé go w
woreczku foliowym w zamrazalniku w lodowce. Przed uzyciem trzeba go
jednak wczesniej zamrozic.

- Upieczone ciasto mozna przechowywac¢ zawiniete w folie aluminiowa
przez okres tygodnia.

- Herbatniki i sucharki najlepiej przechowa¢ w puszce lub w szklanym
stoju. Zachowuja przez diugi czas kruchos$¢, jesli do pojemnika, w
ktorym je przechowujemy, wsypiemy pare ziarenek grubej soli
kuchennej.

Strona 1/1



