Porady - napoje
Dodany przez patryshia

- Do napojow owocowych moze by¢ dodany np. plasterek pomaranczy
lub kawatek lodu.

- Kompoty nalezy gotowac w niskich rondlach o duzej srednicy.

- W dobrze przygotowanym kompocie owoce sa miekkie, ale nie
rozgotowane, zachowuja swoj ksztaltt.

- Kompot nabierze wspaniatego smaku, gdy dodamy do niego skorke
pomaranczowaq oraz pot szklanki wina.

- Kompoty do stotu podaje sie zimne.

- Kompot z mrozonych owocoOw wykonujemy w ten sposéb, ze po
optukaniu bez rozmrazania wrzucamy owoce do gotujacego sie syropu.

- NaJodeW|edn|erzq przyprawa do kompotow z gruszek jest wanilia,
do kompotow z wisni i Jagod nie stosuje sie przypraw. Kompoty ze
sliwek mozna przyprawi¢ gozdzikami albo cynamonem. Do jabiek
najczesciej] dodaje sie skorke cytrynowa Ilub pomaranczowas,
ewentualnie cynamon i gozdziki.

- Czas gotowania kompotow zalezy od struktury owocéw. Owoce
miekkie, jak: poziomki, truskawki, nie wymagaja gotowania - zalewamy
je jedynie wrzaca, ostodzona wodq i odstawiamy do ostygniecia.
Czeres$nie, wisnie, sliwki, porzeczki, agrest, miekkie jabtka gotuje sie do
momentu zawrzenia wody.

- Gruszki, niektore gatunki jabtek wymagaja diuzszego gotowania we
wrzacym roztworze, dopiero wtedy miekna. Sporzadzajac kompoty
wieloowocowe, nalezy najpierw podgotowac owoce twarde, a nastepnie
dodawac te, ktore nie wymagaja gotowania.

- Do produkcji wina w domowych warunkach potrzebna jest kultura
drozdzowa. Jesli nie mozna jej kupi¢, wowczas do wysterylizowanego
przez gotowanie moszczu nalezy doda¢ rodzynkow, na ktorych
powierzchni rowniez znajduja sie drozdze winne.

- Korki do zamykania butelek z winem przed uzyciem ptucze sie zimna
wodq na sitku, a nastepnie parzy, aby staly sie bardziej miekkie i weszty
do butelki.

- Jeden litr karmelu uzyskuje sie,biorac kilogram cukru, 0,4 litra wody.
Chcac otrzymac karmel rzadszy, nalezy wzig¢ odpowiednio wiecej wody.
- Nalezy pamietaé, ze kilogram cukru rozpuszczamy w litrze wody daje
razem 1,6 | syropu.
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