Wskazowki dotyczace miesa

Dodany przez amif

kilka sposobow jak uzyskac lepszy smak miesa

Mieso przed pieczeniem nalezy wyzytowac, bo zyty powodujq, ze mieso kurczy sie, staje sie
twarde.

Delikatne mieso np. piersi z kurczaka fatwiej rozbijemy gdy wtozymy je do torebki foliowej.
Kazda pieczen wstawiamy do gorgcego piekarnika, nigdy do zimnego.

Pieczen nie bedzie wysuszona jesli na czas pieczenia do piekarnika wstawimy garnuszek z
woda.

Gdy do miesa mielonego dodasz startego ziemniaka kotlety mielone wchtong mniej ttuszczu.

Nawet najtwardsze mieso zmieknie w gotowaniu i nic nie straci na smaku, jesli po
odszumowaniu wleje sie do garnka tyzeczke woédki.

Jesli przed wiozeniem do piekarnika przez godzine wymoczysz mieso wotowe w maslance lub
kefirze, pieczen bedzie bardziej chrupiaca.

Strona 1/1



