tykowata fasolka szparagowa?
5 sposobow, jak rozpoznac
problem przed gotowaniem

tykowata fasolka szparagowa to problem, ktdry mozna uniknac,
jesli wiemy, jak rozpozna¢ starsze warzywa przed
przygotowaniem. W tym poradniku dowiesz sie, jak odrézni¢
mtodg, delikatng fasolke od tej, ktdéra sprawi ci rozczarowanie
na talerzu.

tykowata fasolka szparagowa to warzywo z twardymi nitkami i
wtdknami, ktdére sg trudne do rozgryzienia i niestrawne.
Zjawisko to dotyczy gtdéwnie starszego warzywa, ktére odznacza
sie grubymi wXdéknami odbierajacymi przyjemnos¢ z jedzenia.
Problem ten wystepuje czesciej u z6ttej odmiany fasolki
szparagowej niz u zielonej.

Jak rozpoznaé¢ %tykowata fasolke
szparagowg — 5 sprawdzonych metod

Test koloru = pierwszy syghat
ostrzegawczy

Stara fasolka szparagowa traci intensywng z6t*tg lub zielona
barwe, stajgc sie znacznie bledsza. Mtoda fasolka ma:

- Z6tta odmiana: intensywny, jaskrawy z6tty kolor
= Zielona odmiana: soczysty, wyrazisty zielony odcien

Jesli fasolka wyglada blado lub ma stonowane kolory,
prawdopodobnie jest juz przejrzata.
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Sprawdz wielkos¢ 1 ksztatt straczkow

Starsza fasolka jest zazwyczaj znacznie dtuzsza i grubsza od
mtodej. Idealna fasolka szparagowa powinna mie¢ grubos$¢
maksymalnie jak otowek. Jesli strgczki sg zbyt grube,
prawdopodobnie bedg tykowate.

Test nasion pod skorka

W starszej fasolce nasiona pod skérka stajg sie bardziej
widoczne i zaczynajg sie uwypuklac¢. Mtoda fasolka ma gtadka
powierzchnie bez widocznych wybrzuszen.

Proba przetamania - najskuteczniejszy
test

Kiedy przetamiesz mtoda fasolke na pdét, powinna bez trudu sie
rozdzieli¢. W przypadku starszego warzywa obie czesci czesto
pozostajg ztgczone drewniejacym juz tykiem.

Test obcinania koncowek

Odcinajac konhcdéwke od ogonka, od razu zauwazysz, czy z
odcietym kawatkiem nie ciggnie sie lekko tyko — jesli tak sie
dzieje, fasolka nie jest juz mtoda.

Sezon na mtodg fasolke w Polsce trwa od maja do konca wakacji,
poniewaz uprawiane sg zaréwno odmiany wczesne, jak i pdéZzne. W
koncowce sezonu fasolka czesto wymaga dtuzszego gotowania.

Co robi¢ z %ykowata fasolka -
metody ratunkowe

Jesli juz kupite$ fasolke, ktéra okazata sie tykowata, nie
wszystko stracone:

= przed gotowaniem zalej fasolke wrzatkiem i pozostaw na



chwile — dzieki temu tyko *atwiej odejdzie od straczkoéw
przy odcinaniu koncéwek.

 nadetnij koniec z gatgzka i delikatnym ruchem pociggnij
w dét — razem z koncéwka usuniesz twarde, tykowate
czesci fasolki.

= do garnka dodaj po 1 *yzeczce soli i cukru — te dodatki
zmiekczajg ewentualne wtdkna, zachowujgc chrupkos¢
fasolki.

Czas gotowania rdéznych rodzajow
fasolki

Mtoda fasolka:

- Z6%ta: 4-5 minut
= Zielona: 8 minut

Starsza fasolka:

= Z6%ta: 10-12 minut
= Zielona: 10-18 minut






