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Metoda smazeni

Pfi smazeni se na povrchu potravin rychle tvori o
omezuje ztraty cennych latek.

Potraviny na smazeni obalujeme nebo namacime do vhodnych obald
pripravenych z vejce, mouky a strouhanky nebo do tésticka pfipravovaného z
vejce, prislusné kapaliny a z mouky.

Obal pokrm, ktery tvori podstatnou ¢dast klry, obsahuje Skrobovité latky. Tyto
smazenim méni svoji strukturu tj. dextrinuji a utvareji charakteristickou krupavou,
dozlatova zabarvenou vrstvu.




Uprava masa pied obalovanim

Vlaso pred smazenim ocistime, odstranime (bl

naporcujeme. g

Maso s kosti ¢astecné nebo Uplné vykostime, naporcujeme, naklepeme a
osolime, popr. okorenime.

Nékteré potraviny upravujeme c¢aste¢nym povarenim (zelenina), uvarenim
(veprovy jazyk), sparenim (mozecek) apod.

nakrojeni masa




Zasady pri smazeni

Nizké potraviny smazime v malém mnozstvi tuku;

VysSi potraviny smazime ve velkém mnoZstvi tuku (fritézy).
Pouzivame pouze tuk na smazeni.

Teplota tuku je od 160 - 180 °C.

Spravné rozehraty tuk pozname tak, ze do tuku hodime kousek
tvrdsiho peciva, kdyz tuk zasumi, mizeme smazit.

Pred smazenim potravinu lehce oklepneme a zbavime se




Fritovani

Fritovani je tepelna uprava podobna smazeni. Pokrm je pri
fritovani zcela ponoren do horkého oleje. Priprava rychlejsi a také
rovnomernegjsi.

Potraviny vkladame do smaziciho kose, az kdyz je tuk vyhraty na
vhodnou teplotu pro urcity druh upravované potraviny.
Dodrzujeme optimalni teplotu 180°C (pfi nizsi teploté dochazi k
nasaknuti potravin tukem).

Neprehrivat olej prilis dlouho, snizuje se tak jeho kvalita.

Nemély by se michat rlizné druhy oleje a vubec ne olej S tukem
dohromady. o
Nezapominat na v€asnou a
pravidelnou vyménu pouzitého oleje.




Tuky vhodne ke smazeni

smazit, pak by méli vzdy hledét na vhodnost tuku. Méritkem kvality

oleje na tepelnou Upravu je jeho tepelna stabilita. Tedy hranicni teplotni

bod, pri kterém se olej zacina prepalovat.

tomu vysoky podil mononenasycenych mastnych kyselin, coz z néj ini
jednoznacné nejvhodnéjsi olej na tepelnou upravu. (190-232°C)

« ryzovy olej — i kdyz je méné tradi¢ni, mlZete jej na smaZeni klidné
pouzit. Jeho tepelna stabilita je totiz 215 stupria Celsia.

+ sddlo - tento tuk je sice teplotné stabilni (cca 180 stuprili Celsia), a z

tohoto pohledu by se tedy mohl zdat pro smazeni vhodny. Ale obsahuje

velké mnozstvi nasycenych tukd.
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Kdy se tuky prepali

Repkovy olej - az pfi 240 stupnich Celsiz
Ryzovy olej - az pri 215 stupnich Celsia P

Extra panensky olivovy olej - pfi 210 stupnich Celsia

Olivovy olej z pokrutin - pfi 210 stupnich Celsia

Slunecnicovy olej - pri 180 stupnich Celsia

Sadlo - uz pfi 180 stupnich Celsia

Maslo - uz pfri 110 stupnich Celsia (Ghee je maslo, ze kterého byla
odstranéna voda a dalsi latky v ni obsazené, 252° C)

Doporuceni:
https://www.youtube.com/watch?v=WBRTTVKAx3k
https://www.youtube.com/watch?v=qgS3UmaPodAw
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