Nakrajeny chléb v ¢eskych obchodech predstavuje
velkou hrozbu. Supermarkety se snazi usetrit na ukor
lidi
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Pro mnoho lidi predstavuje krajeny chléb vyznamnou tlevu. Neni
nutné kupovat krajeé ani se potykat s komplikacemi pri krajeni s
béZznym nozem. AvSak pri nakupu krajeného peciva neni vidy nutné
automaticky volit tento typ produktu, m4 totiz i sva rizika.

Levné oleje v krajeném pecivu

Bohuzel, ve snaze usetrit penize, mnoho vyrobcii nesetii na zadném
aspektu vyroby, véetné krajeni chleba. Chléb byva krajen nozi
oSetrenymi nejlevnéjSim dostupnym olejem, coz ma za nasledek
rychlejsi kazivost platki. Nekdy byva pecivo také oSetireno
konzervacnimi latkami, jako je etylalkohol, coz také neni pro zdravi
prospésné. Vhodné;jsi je kupovat nekrajeny chléb a doma ho vhodné
uskladnit.
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Jak spravné skladovat chiléb, aby vydrzel?

Chcete, aby vam chléb co nejdéle vydrzel cerstvy? Pak ho skladujte v
utérce a v chlebniku. Nikdy nevkladejte chléb do lednice, mohl by se
zkazit. Pokud béhem dvou dnii nesnite cely bochnik, rozdélte ho a
zamrazte ¢ast. Zamrazeny chléb ziistane Cerstvy az na ptl roku.

V pripadé, ze objevite plisen na chlebu, ihned ho vyhod'te cely a
neprovadéjte zadné odstranovani plisné. Tim byste se mohli vystavit
zdravotnim rizikim. Poté vy¢istéte chlebnik vodou s octem.
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Vyuzijte staré pecivo

V dnesni dobé je stale vétsi trend neplytvat a tuto myslenku se
snazime aplikovat i na nés jidelnicek. I presto, Ze se snazime
nakupovat jen tolik potravin, kolik budeme schopni snist, obcas se
stane, Ze nadm zbyde staré pecivo.

Nejjednodussi reseni, jako kdysi nase babicky, spoc¢iva v davani
zbytku zviratlim. Pro nas, ktefi tuto moznost nemame, existuji jiné
zptsoby. Mluvime zde o pecivu, které jesté neni plesnivé, jako
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napriklad “gumové” rohliky nebo okoraly chléb. Zatimco plesnivé
pecivo je nutné vyhodit.

Jak na to?

Staré pecivo miiZzete vyuzit na mnoho zptisobii. Mlizete z n€j pripravit
domaéci krutony, které se skvéle hodi ke svac¢iné nebo jako dodatek k
polévkam. Stary chléb miizete také nastrouhat a pouzit jako
strouhanku na rizky, nebo jako naplii do zeleninovych nebo
masovych smési.
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Nenechte si ujit
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