Cebula bez tajemnic

Cebula to jedno z podstawowych warzyw niemal w kazdej kuchni
na Swiecie. Biata, z6tta 1 czerwona cebule jadamy niemal
codziennie.

W sprzedazy

Kiedy: Na rynku mozna kupi¢ cebule nadajgcg sie do
przechowywania, zbierang p6zZzng jesienig, oraz cebule dymke ze
szczypiorem zbierang wiosng i latem.

Co kupowac¢: Wybieraj suche, twarde, ksztattne cebule i
szalotki o gt*adkich, *amliwych, pergaminowych tupinach. Nie
kupuj cebul miejscami miekkich lub o wilgotnych, odbarwionych
Yupinach. Dymka powinna by¢ zupeinie biata, miel szczypior o
gteboko zielonej barwie i sSwiezo wygladajace korzonki.

W kuchni

Przechowywanie: Cebule nalezy przechowywa¢ w siatce w
chtodnym, ciemnym i suchym miejscu. Nie wolno jej przechowywad
razem z ziemniakami, gdyz wydzielajag gaz, ktory przyspiesza
psucie sie cebuli. We wtasciwych warunkach cebule mozna
przechowywa¢ nawet przez miesigc. tagodniejsza w smaku,
stodsza cebula jest zazwyczaj mniej trwata niz ostra. Mozna ja
przechowywa¢ luzem w lodéwce, w szufladzie na warzywa. Dymka
jest bardzo nietrwata. Nalezy jg trzymac owinietg w folie w
lodoéwce i zuzy¢ w ciggu kilku dni.

Przygotowanie: Cebula zawiera substancje wywotujgca *zawienie,
ktéra uwalnia sie podczas obierania i krojenia. Kiedy opary
tej substancji docierajg do oczu, pod wptywem wilgoci
przeksztatcajg sie w kwas siarkowy, powodujgc pieczenie 1
Yzawienie. Istnieje kilka sposobdw, zeby ,nie ptakac” przy
krojeniu cebuli. Najprostszy to optukanie noza w zimnej wodzie
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przed krojeniem cebuli. Cebule pertowg mozna ugotowaé w
catosci, a dopiero pdzniej obrac. Najlepiej szybko siekad
cebule ostrym nozem. Jesli jednak wolisz rozdrobnié¢ jg w
mikserze, réb to bardzo ostroznie, by nie utrze¢ jej na purée.

Podstawowe metody gotowania: Cebule mozna gotowaé¢ na parze lub
w kuchence mikrofalowej, smazy¢ w ciescie na gtebokim oleju,
piec, gotowa¢ i grillowa¢ w catosci, a nastepnie podawal z
miesem lub ryba. Jednak najcze$ciej surowg lub podsmazona
cebule dodaje sie do zup, potraw duszonych, sosdéw, dan
warzywnych, zapiekanek, potraw z fasoli, dan typu stir-fry i
wywarow. Wielu wytrawnych kucharzy wrzuca z6tte cebule w
Yupinach do wywaru, gdyz nadajg one %adny zO6ttawy kolor.
Duszong cebule mozna podac¢ jako dodatek do miesa. Nalezy
pokroi¢ w cienkie plasterki trzy zo6tte cebule. W rondlu o
grubym dnie rozgrza¢ 1 tyzke oliwy z oliwek na Srednim ogniu.
Wrzuci¢ cebule i smazy¢ pod przykryciem 10 minut, czesto
mieszajgc. Zdjg¢ pokrywke i smazy¢ jeszcze 10 minut, mieszajac
od czasu do czasu. Doda¢ szczypte cukru, zeby cebulka pieknie
sie przyrumienita.

Najlepszy przepis: Zupa cebulowa dla czterech oséb.

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. W 5-litrowym zeliwnym
rondlu o grubym dnie rozpusci¢ na dos$¢ duzym ogniu 2 tyzki
masta. Wrzucic¢ 5 cebul pokrojonych w cienkie plasterki i
smazy¢ je okoto 10 minut, az lekko sie przyrumienig.
Zmniejszy¢ ogien i smazy¢ jeszcze 10 minut, mieszajac od czasu
do czasu. Doda¢ 3'[J2 szklanki wywaru wotowego i 5 szklanek
wody. ZwiekszyC ogien i doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowal bez
przykrycia 20 minut na maledkim ogniu. Doprawi¢ solag i
pieprzem do smaku i ponownie doprowadzi¢ do wrzenia. Nala¢
zupe do 4 kokilek o pojemnosci oko*o 250 ml i ustawic je na
blasze do pieczenia. U%ozy¢ na wierzchu kazdej porcji zupy
grzanke z butki paryskiej o grubosci 1 centymetra i posypacd
tyzka tartego zottego sera. Piec bez przykrycia okoto 5 minut,
az ser sie roztopi. Podawa¢ natychmiast.

Historia: Cebula to jedno z najstarszych warzyw. Uprawiali ja



starozytni Egipcjanie. Jej nazwa jest utrwalona na piramidzie
Cheopsa, gdzie zostat*a wymieniona jako pierwsza w spisie
zakup6w dla budowniczych piramidy. W starozytnej Grecji
uwazano jg za rosline Swieta, a jej gtowke za symbol porzadku
wszechswiata. Sktadano z niej dary bogom. Juz w starozytnosSci
wprowadzono jag tez do racji zotnierskich. Wieszano ja réwniez
u powaty w patacach i chatach, zeby odstraszata owady.

ABC cebuli

Cebula pertowa — jest mata, biatalub czerwona, o owalnym
ksztatcie. Doskonale nadaje sie do marynowania. Jest dodawana
w catosci do potraw duszonych.

Cebula czerwona — ma tak tagodny smak, ze mozna jg je$¢ na
surowo w satatkach i kanapkach. Dodaje sie jg tez do potraw
gorgcych.

Cebula dymka - pokrojona w cienkie plasterki nadaje sie do
satatek 1 przybierania gorgcych potraw. Doskonale smakuje tez
w gotowanych i smazonych potrawach, na przyktad orientalnych.
Szalotka - osigga wielko$¢ duzej gtdéwki czosnku. Ma
jasnobrgzowe *upiny i biaty lub jasnofioletowy migzsz. Jej
smak jest delikatny, cho¢ wyrazny. Czesto uzywana w kuchni
francuskiej 1 dodawana do potraw duszonych.

Cebula hiszpanska — jest duza, stodka, ma biate lub Zzdéttawe
Yupiny. Zazwyczaj jada sie ja na surowo. Mozna uzywaé¢ jej w
potrawach gotowanych, jednak jest tak *agodna, ze zazwyczaj
nie wptywa znaczgco na ich smak.

Cebula stodka - na przyktad Vidalia lub Walla Walla, ma biate
lub brgzowawe %*upiny. Jest zazwyczaj wieksza 1 czasami
bardziej sptaszczona niz cebula z6*ta. Jada sie jg na surowo w
satatkach i kanapkach, ale doskonale nadaje sie tez do
grillowania.

Cebula z6%tta - czyli zwyczajna, to najbardziej popularna
odmiana cebuli. Ma smak od bardzo ostrego do stodkawego.
Wytrzymuje bardzo dtugg obrobke cieplng, dlatego Swietnie
nadaje sie do zup 1 potraw duszonych.
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