Ostatni szlif potrawy

Lzejsze zalewy cieszg sie wiekszym powodzeniem niz sycace,
ciezkie sosy. Tradycyjne zageszczanie zup i dan
jednogarnkowych smietana wychodzi dzis z mody. Jest wiele
produktéw o niskiej zawartosci ttuszczu, ktére moga podniesc
smak potrawy tuz przed podaniem.

Sekrety zageszczania

Podstawg wielu tradycyjnych zup i dan jednogarnkowych jest
mgka: przygotowujemy zasmazke z magki i masta, mieso obtaczamy
w mgce, podduszong cebule mieszamy z maka.

Podczas duszenia kawatkéw miesa lub zageszczania wywardw, magka
wchtania nadmiar ttuszczu zawartego w potrawie. Zeby danie
byto mniej ttuste, najlepiej zagescic¢ je pod koniec gotowania,
gdy zbedny ttuszcz zostat juz zebrany.

e Zasmazka powstaje ze zmieszania masta i1 mgki w jednakowych
proporcjach. Zasmazke nalezy dodawa¢ matymi porcjami do zupy
lub sosu, gdy zacznie wrzeé¢, caty czas energicznie mieszajac
(kazdg porcje trzeba doktadnie rozprowadzi¢ przed dodaniem
kolejnej). Gotowa¢ na wolnym ogniu 3 minuty, od czasu do czasu
mieszajgc. Do lekkiego zageszczenia

600 ml zupy lub sosu potrzeba po 30 g masta i magki. Zasmazki
nadajg sie do rzadkich dan, do ktérych na poczatku gotowania
dodalis$my niewiele ttuszczu.

* Magka pszenna i kukurydziana nie zawierajg ttuszczu, nadaja
sie do zageszczania dan miesnych. Make pszenng wsypac¢ do
niewielkiej ilo$ci zimnego ptynu, wymieszaé¢ 1 energicznie
potgczy¢ z gorgca zupg lub sosem. Do lekkiego zageszczenia 600
ml zupy lub sosu potrzeba okoto 30 g mgki. Make kukurydziang
trzeba wymiesza¢ z niewielka ilo$cig zimnego ptynu, a potem
dola¢ tyzke wazowg gorgcej zupy lub sosu i mieszajgc wlac¢ z
powrotem do potrawy. Dalej mieszajgc doprowadzi¢ do wrzenia i
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gotowa¢ na wolnym ogniu 3 minuty. Do zageszczenia 600 ml zupy
lub sosu potrzeba 3 *yzek maki. Ziemniaki i inne warzywa
korzeniowe to pozywne sktadniki zup i dan jednogarnkowych,
ktore przy okazji zageszczajg je. Nalezy przetrzel cata zupe
lub jej czes¢. Mozna tez rozgnies¢ sktadniki w garnku
ttuczkiem do ziemniakéw lub widelcem. W taki sam sposdéb mozna
rozgnies¢ lub przetrzeé takze fasole, soczewice, cieciorke,
ktére sg Zrdédtem biatka i btonnika.

 Butka tarta zawiera weglowodany ztozone i zageszcza. Nalezy
wymiesza¢ jg z zupg lub sosem i gotowa¢ na wolnym ogniu oko%*o
5 minut, caty czas mieszajgc. Do zageszczenia 600 ml zupy Llub
sosu potrzeba 50 g butki tartej.

* Ptatki zbozowe to naturalny, pozywny produkt zageszczajacy 1i
Zzrédto rozpuszczalnego b*onnika. Nalezy je energicznie
wymiesza¢ z zupg lub sosem, ktdore gotujg sie na bardzo matym
ogniu, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowacC powoli okoto 10 minut,
caty czas mieszajgc. Do lekkiego zageszczenia 600 ml zupy Llub
sosu potrzeba 2 tyzek ptatkdéw owsianych. Mozna uzy¢ takze
kaszki kukurydzianej oraz kuskusu. Do zageszczenia 600 ml zupy
lub sosu potrzeba 30 g kaszki, ktdorg nalezy gotowa¢ na wolnym
ogniu 15 minut.

e Z6ttka i $mietana zawierajg wprawdzie duzo ttuszczu, ale
uzywa sie ich w matych ilod$ciach, a zd6ttka dostarczajg
witamin, mineratdéw oraz biatka. Do zageszczenia 600 ml zupy
lub sosu potrzebne sg 2 zétxtka oraz 4 tyzki $mietany. Zéttka
nalezy lekko roztrzepal ze sSmietang oraz 6 tyzkami gorgcej
zupy lub sosu, wla¢ do potrawy i delikatnie podgrzewaé, nie
doprowadzajgc do wrzenia. Mozna tez doda¢ same zdéttka.

Bogatszy 1 intensywniejszy smak

Aby wzbogacic¢ smak zupy czy dania jednogarnkowego, wystarczy
odrobina masta, Smietany lub oleju smakowego. Nie zwiekszg one
znaczgco zawartos$ci tiuszczu, bo dodajemy ich mato. Zamiast
Smietany mozna uzy¢ jogurtu, ktdry zawiera o wiele mniej



ttuszczu. Wymienione produkty nalezy dodawaé¢ po zdjeciu
potrawy z ognia, tuz przed podaniem, poniewaz tatwo sie warza
pod wptywem zbyt wysokiej temperatury. Zeby smak potrawy byt
intensywniejszy, mozna tez wyja¢ z garnka wszystkie sktadniki,
a wywar lub sos gotowaé, zeby zmniejszyt objetos$¢. Dobrze jest
rowniez wla¢ odrobine wina lub brandy.
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