Piiprava zeleniny na vaieni v paie

Témet vSechny druhy zeleniny mohou byt vafeny v pate.

Varteni v pare neprida zelenin€ dalsi chut, protoze pii ném nedochazi ke zkaramelizovani
ptirozenych cukri.

Abychom dosahli rychlejsiho a rovnomérného uvareni, meli bychom zeleninu nakrajet na
rovnomeérné velké kusy.

Vafreni zeleniny v pare

Pti vafeni v pare z zelening ziistane vétSina nutri¢nich hodnot a zaroven si zachova sviij tvar a
pfirozenou svézi barvu.

Kdyz pro vateni v pate pouzijeme ochucenou tekutinu, musime pocitat s tim, Ze na zeleninu se
prenese jen malé mnozstvi jeji chuti.

Zelenou zeleninu je lepsi vaftit rychleji v intenzivngj$i pate, abychom zachovali co nejvice jeji
pfirozené barvy.

Délka vaieni v pare

Zelenina uvatena v pafre by si méla zachovat sviij tvar a barvu a méla by byt uvarena rovhomérné a
do mékka.

Délka vateni v pare zalezi na intenzité a teplot€ pary a na velikosti a tvrdosti vafené zeleniny.
Kdyz ntiz zapichneme do zeleniny a ta sklouzne z jeho $picky, je uvafena do mekka a ptipravena
k servirovani.




Ochuceni uvarené zeleniny

Nejjednodussi zpiisob, jak dochutit zeleninu uvatrenou v pare, je dochutit ji jen soli a pepfem.
Zeleninu mizeme ochutit pridanim Siroké §kaly riznych ingredienci jako jsou naptiklad bylinky,
aromatické ingredience, opecena seminka nebo ofechy, citrusové stava, ochucené oleje atd.
Dalsi moznosti, jak ochutit uvatenou zeleninu je pfidat libovolnou kyselou zalivku.

Skladovani uvaiené zeleniny

Zeleninu mizeme nejdiive uvarit v pafe a pak ji zchladit a skladovat pro dalsi pouziti.
Predvarenou zeleninu skladujeme v uzaviratelné nadobé nebo v uzaviratelném plastovém pytliku.
Takto predvarenou zeleninu mizeme pred servirovanim vratit na paru nebo ji opéct na rozpalené
panvi.”




