Jak korzystac¢ z zamrazalnika

Zamrazalnik to bardzo wazny sprzet dla zabieganego kucharza.
Mozna tu przechowywa¢ nie tylko mieso czy warzywa, ale takze
masto, mleko, pieczywo i wiele innych pokarméw. Dzieki
zamrazalnikowi mozemy wykorzysta¢ okazje w sklepach, gotowac
wieksze porcje na poézniej, a takze przechowywac¢ owoce i
warzywa sezonowe lub z wtasnej uprawy.

Ryby, drob i mieso

Nalezy sprawdzic¢ czy ryby, mieso i drdéb sa oznaczone uwaga
,nhadajg sie do zamrozenia”. Najlepiej kupowaé¢ produkty juz
zamrozone. Powinnismy spyta¢ sprzedawce, czy ryby lub mieso
nie byty rozmrozone, bo wtedy nie nadajg sie do ponownego
zamrozenia. Jes$li bedziemy zamrazaé¢, dobrze ustawil wczesniej
lodéwke na ,szybkie mrozenie”. Produkty mozna mrozié¢ w
oryginalnych opakowaniach przez miesigc. Jesli ma to trwad
dtuzej, powinnismy przetozy¢ je do specjalnych torebek
foliowych i usungé¢ z nich powietrze.

Warzywa

Mrozone warzywa mozna kupi¢ w duzych, ekonomicznych
opakowaniach, a po otwarciu przetozy¢ do zamykanych torebek.

Pieczywo 1 produkty maczne

Pieczywo w bochenkach (pokrojone dla wygody) oraz chlebki
pitta i naan nadajg sie do mrozenia. Czerstwe pieczywo mozna
zemle¢ i zamrozi¢. Dobrze mrozi sie tez surowe ciasto oraz
mieszanki na kruszonke. Pierogi, knedle, ravioli oraz gnocchi
z farszem mozna zamrozié¢, a potem wrzuci¢ bezposSrednio do
wrzgtku.


https://hopnatalerz.pl/porady-i-inspiracje/jak-korzystac-z-zamrazalnika/

Dodatki smakowe 1 dodatki do potraw

Tarty ser oraz skoéorke otarta z cytryny czy pomaranczy mozna
zamrozi¢ w torebce foliowej i dodawa¢ do potraw bez
rozmrazania; ziota — umy¢, osuszy¢, witozy¢ do torebki i
zamrozic¢; chili — przekroi¢ wzdtuz na potdéwki, usunal gniazda
nasienne i zamrozi¢. Obrane i zamrozone ktgcze imbiru $ciera
sie bezposrednio do rondla, bez rozmrazania.

Wywary

Domowej roboty lub kupione wywary mozna przechowywaé¢ w
zamrazalniku przez miesigc. Wla¢ do torebki, zostawiajac nieco
miejsca, bo ptyn zwiekszy objetos¢ w temperaturze ponizej
zera.

Potrawy gotowane

Pewne potrawy mozna przyrzadzi¢ w wiekszej ilo$ci i zamrozit.
Przechowywa¢ do trzech miesiecy lub do miesigca, jes$li potrawy
zawierajg czosnek, bowiem jego smak stabnie z czasem. Przed
spozyciem rozmrozi¢, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac¢ na matym
ogniu 5 minut.

Stodkosci

Lody 1lub mrozony jogurt to podstawa bityskawicznie
przyrzadzanych deseréw, podobnie jak mrozone owoce les$Sne.
Mozemy tez sami zamrozic¢ maliny. Nalezy obra¢ je z szyputek,
wyptuka¢ i osuszy¢. Zamrozi¢ je utozone na blasze tak, by nie
dotykaty sie wzajemnie. Wtozy¢ do pojemnikdédw. W ten sam sposodb
mozna zamrozi¢ truskawki, ale po rozmrozeniu sg one bardzo
miekkie i najlepiej nadajg sie do przecieréw lub soséw.



Bezpieczne rozmrazanie

» Duze, geste produkty i dania (mieso, drob i gotowe potrawy)
oraz ryby nalezy wyja¢ z zamrazalnika wieczorem i wstawic do
lodéwki w opakowaniu, by rozmrozity sie do rana. Mniejsze
porcje (np. filety z piersi kurczaka) mozna wyjac z
zamrazalnika rano i rozmrozi¢ w loddowce — beda nadawaty sie do
gotowania pod koniec dnia.

 Surowego drobiu i duzych porcji miesa nie nalezy gotowaC w
stanie zamrozonym, bo mogg nie ugotowal sie wtasSciwie.

e Produkty rozmrazane w lodéwce wkt*adamy do pojemnika lub
naczynia, w ktérym zbiorg sie wyptywajace z nich soki.

e Krewetki 1 inne owoce morza rozmraza sie btyskawicznie w
sitku, polewajgc strumieniem zimnej wody. Nie trzeba ich
rozmraza¢ przed dodaniem do gotowanej potrawy.

Gotowanie nierozmrozonych produktow

Mrozone warzywa, S$wiezy makaron i skorupiaki mozna wrzucic
bezposrednio do rondla lub na patelnie, a mrozone ziota,
imbir, chili lub tarty ser bezposrednio do gotowanej potrawy.
Inne zamrozone produkty i dania w wiekszych porcjach nadajag
sie do wstawienia do piekarnika lub na gaz, pod warunkiem, ze
zaczniemy podgrzewanie od niskiej temperatury, by odtajaty, a
potem stopniowo bedziemy jg podnosi¢. Nie trzeba rozmrazad
cienkich filetdéw rybnych, na przyktad z gtadzicy lub soli, a
takze mielonego miesa.

PRZYGOTUJ WCZESNIEJ]

Swieze, surowe warzywa zazwyczaj nie nadaja sie do zamrozenia,
ale mozna je blanszowaé, a dopiero potem zamrozié, szczegdllnie
W Szczycie sezonu.

« Swiezo zebrane i nieuszkodzone warzywa umyé¢ i obraé. Pokroid
na mate kawatki. Zagotowa¢ wrzgtek (3 litry wody na 450 g
warzyw) .

e Wtozy¢ warzywa do rondla. Doprowadzi¢ ponownie do wrzenia i
krotko obgotowaé¢, az beda gorgce, ale nie ugotowane. W



przypadku brokutdéw, bobu i fasoli ja$ bedzie to trwato 3
minuty, a fasolki szparagowej — 2 minuty.

e Wyja¢ tyzkg cedzakowa i zahartowa¢ strumieniem zimnej wody
(Lub wrzuci¢ do miski z lodowata woda). Utozy¢ na papierowych
recznikach, by osuszy¢. Natozy¢ do pojemnikdéw, oznaczy¢ i
wstawi¢ do zamrazalnika.

Czas przechowywania produktoéw

* Masto i margaryna — do trzech miesiecy.

e Tarty ser — do szesSciu miesiecy.

e Mleko — do miesigca. Rozmrozi¢ w loddéwce i mocno wstrzgsngc.
Nie nadajg sie do mrozenia inne produkty nabiatowe, takie jak
Smietanka, jogurt, sosy jajeczne.

e Wiekszos$¢ pieczywa (poza pieczywem z twardg skérka) — do
trzech miesiecy.

Jagniecina, wotowina, indyk i kurczak — do szeSciu miesiecy.

Wieprzowina i ryby — do trzech miesiecy.

Bekon — do dwoch miesiecy.

Surowe ciasto — do trzech miesiecy; rozmrazaé przez godzine
w temperaturze pokojowej.

Owoce 1 warzywa, kupione jako mrozone lub tez zamrozone w
domu (zob. ramka obok) — do szesciu miesiecy. Wiekszos¢
Swiezych warzyw nalezy lekko obgotowaé¢ przed zamrozeniem.

e Wiekszos$¢ zidét (nadajg sie tylko do potraw, a nie do
dekorowania), poza bazylig — do trzech miesiecy.

ABC mrozenia zywnosSci

e Nie wolno wstawia¢ do zamrazalnika cieptych pokarméw, gdyz
spowoduje to wzrost temperatury wewngtrz 1 rozmrozenie innych
produktéw.

e Nie wolno zamrazaé¢ rozmrozonej zywno$ci. Mozna zamrozi¢
potrawy ugotowane z rozmrozonych sktadnikow.

* Produkty starannie owing¢ w folie lub wtozy¢ do zamykanych
szczelnie pojemnikéw, by nie wysuszyty sie zbytnio pod wptywem



niskiej temperatury.

e Zamraza¢ odpowiednie porcje. Kurczaka i filety rybne
roztozy¢ na blasze i zamrozié. Przetozy¢ porcje do torebek na
mrozonki, wycisngl powietrze i zamkng¢. Bedziemy mogli wyjaé z
zamrazalnika tylko tyle produktdéw, ile nam potrzeba.

e Zamrozong zywnos$¢ nalezy opisa¢ flamastrem, podajac date
zamrozenia.

e Warto prowadzi¢ liste catej zawartosci zamrazalnika, by
wykorzysta¢ produkty w odpowiednim czasie. Zbyt dtugo trzymane
w zamrazalniku zazwyczaj nie sa szkodliwe dla zdrowia, ale
tracg walory smakowe i odzywcze.
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