KO UCHOIAT POTRAVING CO NAIDLASIE?

Na avod si musime poloZit dve otazky:
1. Ako uchovat potraviny ¢o najdlhSie Cerstvé?
2. Ako ich skladovat tak, aby sme ich chranili pred pokazenim?

Pecené mdso najlepSie uchovame cerstvé, ak ho studené zabalime do pergamenového papiera
a dame do chladu medzi dve kovové misky. Surové maso nakratko uchovame cerstvé a nepo-
rusené, ak ho zabalime do utierky namocenej do octu. Vhodné je tieZ uloZit ho do kameni-
nového hrnca s priliehajucim vekom. Treba ho dat na chladné miesto alebo do prievanu. Su-
rové mdso nikdy neumyvame ani neutierame mokrou handrou, vzdy ho umyjeme az tesne pred
pripravou.

Vajcia pretrieme slaninkou a kladieme na policu. Vydrzia Cerstvé niekolko tyzdnov.

Telacinu a baraninu mozeme kratSi ¢as uchovavat v mlieku.

Chlieb vydrzi dlho cerstvy v hlinenej nadobe, ktoru zakryjeme velkym, vihkym, vyzmykanym
uterdkom.

Hlavkovy Saldat umyjeme, polozime na sito listkami nahor a dame do chladu.

Zeleninu skladujeme v uterdku, ktory sme namocili do slanej vody a vyzmykali. Takto zabalenu
ju ukladame na chladné dlazdice.

Korenovu zeleninu skladujeme v polohe, ako rastie, Cize vo vertikalnej.
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ED SA ZOBUDZA PRIRODA, PRICHADZA JAR.
ROCNE 0BDOBIE, KTORE MAME NAJRADSEJ
Z0 VSETKYCH, PRETOZE ZACINAJU KVITNUT
‘,VONAVE' BYLINKY A RASTLINY, PRESTAVAME JEST
Z{igOBY Z0 ZIMY A PO DLHOM CASE SA DOSTANU
NA RAD CERSTVE SUROVINY PLNE CHUTI"A VITAMINOV.
V_Y‘E’L’T—SI TOPANKY, BEHAT PO VONAVEJ ZAROSENEJ
ZELENELTRAVE A PRITM ZBIERAT MLADU PRHLAVU
Cl ME EDH'ESNAK, TO JE NIECO PRE NAS.

A




EXOTICKY A NAROCNE, NO PRITOM JE VELMI JEDNODUCHA, DOMACA A VONAVA.
ONAVA.

VEOV4 POLIEVKS
S INDIANSKOU RYZ0U

-1 SALKA INDIANSKE]
(DIVOKEJ) RYZE

-1 VELKA CIBULA

-4 STOPKY MLADEHO ZELERU

+1/2 KG CERSTVYCH HUB

-2 STRUCIKY CESNAKU

-1 CL OREGANA

-1 SALKA BIELEHO ViNA

- 1 BOBKOVY LIST

-4 SALKY ZELENINOVEHO
VYVARU

-2 CL MLETEHO ROZMARINU

-1 SALKA RYZOVEHO MLIEKA

- 1PLCITRONOVEJ STAVY

-2 €L MORSKEJ SOLI

- 1PLOLIVOVEHO OLEJA







NIE JE NIC LEPSIE, AKO PRIPRAVIT SI DOMACI CHLIEB. JE TO JEDNODUCHE A RYCHLE. A CO JE
NAJDOLEZITEJSIE - VIETE, CO JETE. VERZII JE NIEKOLKO, NAS OBLUBENY JE S ORECHMI, SO SUSENYMI
SLIVKAMI, S OSKVARKAMI, OLIVAMI, SO SUSENYMI PARADAJKAMI A NAJNOVSIE SME VYSKUOSALI

S RESTOVANOU CIBULOU.

DONAZT CIEULOV CHLIES

- 500 G NAHLADKO MLETEJ Do misky dame muku a sol. Do viaznej vody
CELOZRNNEJ SPALDOVEJ MUKY rozmrvime droZdie a med, premieSame

. 330 ML VLAZNEJ VODY a nechame chvilku postat. Pridame k suchej

.1 €L MEDU zmesi a vSetky suroviny na chlieb dokladne

L miesime, kym sa cesto neoddeluje od misky.
M !(OCKY R Na olivovom oleji orestujeme nadrobno
1,5 CL MORSKEJ SOLI nakrajanu cibulu. Stiahneme z ohfla a nechame
- 200 G CERVENEJ CIBULE vychladnut. Pridame k cestu a premiesime.
Pod Cistou utierkou a perinou nechdme kysnut
1 hodinu. Ruru predhrejeme na 200 °C, cesto
vyberieme z misky, vyformujeme bochnik
a polozime na plech vystlany papierom
na pecenie. Nechame postat pri izbovej teplote.
VlioZime do rary a pecCieme 50 minut. Po vybrati
pokvapkame studenou vodou, aby korka velmi
nestvrdla.

JEM INE TIp:
Kvaskovy chlieb je jednoznacne najzdravsi. No musime si uvedomit’,

Ze 0 kvdsok sa treba pravidelne starat. Kfmit' ho, rozprdvat sa snim, piect
z neho chlebik a ndsledne ho zjest' alebo rozdat' kade-tade. Ak si to predsa
len chcete vyskuSat, tu je jednoduchy navod pre zanietencov.
Citajte dalej.

174 ALERGENY: 1 5> LEPOK (SPALDOVA MUKA)






