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1. [image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\7SOPSEIQ\MC900331294[1].wmf]Pokud chceme, aby nám čerstvě sesbírané luštěniny nečervivěly, necháme je dobře usušit. Nepočítáme - li s jejich další výsadbou, můžeme je zamrazit nebo nechat pozvolna sušit troubě. Dobře usušené luštěniny se dají použít i při aranžování ve skleněných nádobách v kombinaci s jinými skladovatelnými potravinami.

1. Aby nám jíška nedělala hrudky, zalijeme ji po zhnědnutí studenou vodou. Pokud ani to nepomůže, musíme ji přepasírovat přes jemné síto. Polévka nebo omáčka s hrudkami by sice nic nezměnila na chuti, ale byla by velmi neestetická.
1. Rozředěnou jíšku přiléváme do určeného pokrmu, který musí být horký. Pokrm s jíškou pak ještě povaříme minimálně deset minut. V opačném případě by měl moučnou příchuť.
1. [image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900411904[1].wmf]Od přípravy jídla s použitou jíškou neodcházíme. Jíška velmi rychle vykypí a máme práci s úklidem sporáku. Je dobré pokrm průběžně promíchávat, aby se nepřipálil. Připálená jíška na dně hrnce ovlivní chuť celého pokrmu a ničím se nedá přerazit.  
1. Na přípravu jíšky používáme hladkou mouku. V orientálních pokrmech ji zaměňujeme za škrob. Škrob je dietnější, proto má své opodstatnění i léčebné dietě a v dětské výživě. Škrob si připravujeme předem ve studené vodě. Do některých polévek se místo hladké mouky přidává dětská krupička.
1. Pokud nesnášíme škraloup na mléce, po uvaření ho rychle vychladíme a občas promícháme. Poté zakryjeme.
1. Mléko vždy skladujeme v lednici nebo na chladném místě. Pokud se nejedná o mléko trvanlivé, nikdy ho neuchováváme déle jak dva dny. Pokud nám přece jen mléko zkysne, použijeme ho na výrobu domácího tvarohu. Postup je v každé kuchařce. Z mléka lze vyrobit i domácí jogurt. Stačí nám k tomu v zimě teplý radiátor a kultura z bílého kupovaného jogurtu.
1. Komu se při výrobě domácí majonézy, která se mimochodem kvalitou chuti nedá s kupovanou srovnávat, podaří ji srazit, použijeme další žloutek a sraženou majonézu do ní po částech opatrně vmícháváme. Abychom sražení předešli, použijeme při zašlehávání oleje trochu hořčice. Při nalévání oleje nespěcháme, přikapáváme nebo přiléváme tenkým pramínkem. Majonéza se nejčastěji srazí, když zbrkle přidáme olej nebo pokud máme ingredience různé teploty. Proto je dobré pamatovat si a včas vše vydělat z lednice, aby jednotlivé složky měly stejnou pokojovou teplotu.
1. [image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900296140[1].wmf]Často se nám může srazit i zakysaná smetana, pokud ji dáme do vroucího pokrmu. Je vhodné nechat jídlo trochu vychladit a teprve potom vmíchat zakysanou smetanu a pokrm opět přivést na krátkou chvíli k varu. Pokud nemáme čas čekat na vychladnutí, smícháme smetanu s trochou hladké mouky.
1. Na okyselení pokrmu používáme raději citronovou šťávu. Pokud chceme využít ocet, přimícháme ho až po dovaření.
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· Rybíz, brusinky, jahody, jablka a jiné nakyslé ovoce používáme k přípravě rosolů. Musí však být dobře zralé a kvalitní.
· Pokud nechceme, aby nám ovoce při zpracovávání zhnědlo, přidáme do vody trochu citronová šťávy nebo kyseliny citronové.
· Chceme li z ovoce či zeleniny[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\PQWUU0L9\MC900441872[1].wmf] stáhnout a odstranit lehce slupku, ponoříme je na okamžik do vroucí vody. Nevaříme! (mandle, [image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900215517[1].wmf]rajčata)[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\7SOPSEIQ\MC900370164[1].wmf]
· Dobře uvařená švestková povidla by neměla zplesnivět dlouhou dobu. Pokud si je doneseme z obchodu a nejsme si jisti kvalitou zpracování, uložíme je v lednici. Můžeme je také na povrchu posypat mletou skořicí. Vhodné je i lehce je sterilizovat v troubě nebo v hrnci. (15 minut při 80°C)
· [image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900391306[1].wmf]Mražené potraviny, které se nám rozmrazily, okamžitě spotřebujeme. Nikdy je nedáváme opakovaně zamrazit. Pokud se nám nečekaně porouchala mraznička a nevíme, jak dlouho jsou potraviny rozmražené, nepoužíváme je. Hrozí zažívací potíže, v horším případě i otrava.
· Chléb,[image: C:\Program Files (x86)\Microsoft Office\MEDIA\CAGCAT10\j0199283.wmf] pečivo a moučníky můžeme uskladňovat v mrazničce zabalené v sáčku  i delší dobu – měsíc. Necháme je pomalu rozmrazovat při pokojové teplotě. Po rozmrazení budou mít původní barvu, vůni i chuť.
· Mražené maso, zeleninu, ryby,[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900353833[1].wmf] hranolky, pizzu a jiné potraviny, případně jiné hotové pokrmy před kuchyňskou úpravu nerozmrazujeme (řídíme se návodem na obalu) Po vytažení z mrazničky je umyjeme a zpracujeme.
· Ryby se musí kuchyňsky upravovat ihned po zabití.[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\7SOPSEIQ\MC900347423[1].wmf] Pokud je neupravujeme, dáme je do mrazničky zabalené v mikrotenovém obalu. Neskladujeme ho příliš dlouho, jen po nezbytnou dobu a dle hloubky zamražení v naší mrazničce. Údaje o skladovatelnosti jsou na etiketě každého elektrospotřebiče.  Rybí maso je náchylné k rychlému kažení.
· Máslo vydrží déle čerstvé v ledničce nebo na jiném chladném místě, pokud  je zakryté. Používáme k tomu nerezové či skleněné nádoby určené speciálně k uchovávání másla. Jinak máslo žlukne, mění chuť a je nepoživatelné. Při výletech, kempování nebo na cestách ho můžeme natlačit do porcelánové nádobky nebo sklenice a zalít studenou vodou, kterou denně vyměňujeme. Nejlépe je ovšem i tady vhodné použít příruční ledničku, která se dobíjí z baterie auta.
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  VY_32_INOVACE_06_39

  VY_32_INOVACE_06_39
image2.wmf

image3.wmf

image4.wmf

image5.wmf

image6.wmf

image7.wmf

image8.wmf

image9.wmf

image10.wmf

image11.wmf

image12.wmf

image13.wmf

image14.wmf

image1.wmf

image15.jpeg
evropsky §

socialni MlNISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélavani
fondv CR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




