Bezpieczne resztki — 5 zasad

Resztki obiadu czy kolacji z poprzedniego dnia mozna %tatwo
odgrza¢ bez zadnych dodatkéw lub wurozmaicic¢ nowymi
sktadnikami, aby otrzymac¢ smaczny, pozywny i prosty lunch.

1) Przykry¢ i ostudzi¢ resztki jak najszybciej, najlepiej w
ciggu poéttorej godziny po jedzeniu. Jes$li zostato ich duzo,
mozna podzieli¢ na mniejsze porcje. Po ostudzeniu, od razu
wstawié¢ do loddwki.

2) Wykorzysta¢ resztki w ciggu dwdéch dni. Sprawdzié¢, czy
lodowka jest nastawiona na odpowiednig temperature (ponizej
529C). Podgrzewane resztki muszg sie dobrze i roéwnomiernie
zagotowac.

3) Nie podgrzewa¢ resztek wiecej niz raz. Ponowne odgrzewanie
zwieksza czas, przez ktory jedzenie ma idealng temperature dla
rozwoju bakterii. Im dtuzej pozostaje ciepte, tym wiecej mnozy
sie bakterii.

4) Ostudzi¢ dobrze resztki przed zamrozeniem. Ze wzgledu na
walory smakowe, najlepiej spozy¢ je w ciggu trzech miesiecy,
ale bezpiecznie mozna je przechowywal¢ w zamrazarce jeszcze
dtuzej.

5) Mrozone resztki nalezy starannie rozmrozic¢ przed
odgrzaniem. Mozna to zrobi¢ w kuchence mikrofalowej lub wyjac
z zamrazarki poprzedniego wieczoru i wstawi¢ do loddéwki, aby
sie wolno rozmrazaty.
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