Zasady mrozenlia 1 rozmrazania
ryb

Kiedy kupujemy rybe, zawsze powinnismy zapytaé sprzedawce, czy
nie byta ona wczesniej mrozona.

Jed$li ryba by*a wczesniej mrozona, nie nalezy jej ponownie
zamraza¢, poniewaz w miesie mogg sie rozwing¢ szkodliwe
bakterie i moze ono zmieni¢ konsystencje. Mozemy natomiast
zamrozi¢ rozmrozong rybe, jes$li zostata ugotowana, usmazona
lub upieczona.

Je$li biata ryba nie byta wczesSniej zamrozona, mozna ja
zawing¢ w folie spozywczg i zamrozié¢, ale nalezy to zrobic w
jak najnizszej temperaturze, najlepiej korzystajgc z funkcji
szybkiego zamrazania. W temperaturze -18°C mozna ja
przechowywa¢ do 4 miesiecy.

Nie zaleca sie zamrazac¢ ryb ttustych, takich jak Sledzie czy
makrele, poniewaz ich mieso Zle sie przechowuje.

Zamrozona ryba nie straci smaku, a jej mieso nie zmieni
konsystencji, jesli bedziemy jg rozmraza¢ mozliwie jak
najwolniej. Najlepiej utozy¢ jag na talerzu, przykry¢ i
pozostawi¢ na noc w loddéwce. Mozna takze rozmrazac ryby w
mikrofaldwce, uzywajac specjalnego programu. Zbyt szybko
rozmrazana ryba wysycha. Po rozmrozeniu nalezy zlac¢ pozostaty
w naczyniu ptyn (mozna go uzy¢ do zup lub sosodw), a nastepnie
osuszy¢ rybe papierowym recznikiem i jak najszybciej ugotowac.

Nie zaleca sie zamraza¢ w domu owocdw morza, a kupione
mrozonki mozna przechowywa¢ nie dtuzej niz 2 miesigce.
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