Produkty przydatne w kuchni

W spizarni powinny znalez¢ sie nie tylko podstawowe produkty
do szybkie przyrzadzenia positku, ale tez te, ktéore nadadza
naszej potrawie wyjatkowego smaku.

Majonez nadaje sie do przyrzadzania dipdéw, smarowania kanapek.
Mozna go rowniez poda¢ jako dodatek do mies. Przechowywal w
spizarni, a po otwarciu w lodowce.

Orzechy i ziarna Warto mie¢ zawsze pod reka w spizarni
niewielki zapas orzechdéw, na przyktad nerkowca, wtoskich,
migdatow w ptatkach i orzeszkdéw piniowych. Majag one
uniwersalne zastosowanie, dodaje sie je do potraw stir-fry,
satatek i dan orientalnych. Sg tez doskonatym Zrdédtem biatka
dla wegetarian. Mielone orzechy psujg sie do$¢ szybko, wiec
lepiej jest zemle¢ cate, kiedy ich akurat potrzebujemy. Dobrze
jest tez trzyma¢ w kuchni niektdére ziarna. Pestki dyni i
stonecznika dodajg chrupkiej konsystencji satatkom, a sezam
zapewnia autentyczny orientalny smak potrawom stir-fry.
Orzechy i ziarna nalezy przechowywa¢ w szczelnych opakowaniach
i zuzy¢ w ciggu trzech miesiecy.

Mleczko kokosowe to niezbedny sktadnik wielu dan tajskich, a
takze indyjskich potraw curry korma. Jesli wiec lubimy takie
dania, powinnismy zaopatrzy¢ sie w mleczko kokosowe w puszce,
ewentualnie krem kokosowy UHT w kartonie, ktéry jest gestszy i
ma jedwabista konsystencje. Innym przydatnym produktem jest
pulpa kokosowa, ktdéra mozna rozcienczy¢ wodg, uzyskujac
mleczko.

Cukier 1 sztuczny midd to produkty niezbedne do przyrzadzenia
pysznych deserdéw i puddingow.

Midd jest uzywany w potrawach stodkich i s*onych, ktérym
nadaje bardziej charakterystyczny smak niz cukier. Niektére
rodzaje miodu lepiej smakujg z chlebem, natomiast do gotowania
dobry jest kazdy ptynny midd. Dodaje sie go do marynat, polew,
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dan stodko-kwasnych, dressingéw i soséw zamiast cukru.

Syrop klonowy to wspaniaty dodatek do omletdéw, nales$nikdw i
lodéw. Po otwarciu przechowywaé¢ w lodéwce.

Alkohole, takie jak sherry, brandy i rum oraz biate i czerwone
wino, dodajg smaku daniom stodkim i stonym, a przy tym
poprawiajg humor!
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