Vyuzijte uz pouzity olej na smazeni. Kolikrat muzete
otocit jednu varku, aby vam jesté nebylo Spatné?
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Mozné také patrite k lidem, ktefi rad€ji doma nesmazi ani rizky,
protoze nechtéji plytvat drahym tukem. Pokud ano, mame pro vas
dobrou zpravu. Pouzivat olej na smazeni opakované je

v poradku.

Kure 4x, brambory i 8x

Kuchari z tzv. americké testovaci kuchyné udeélali zajimavy pokus.
Zkusili smazit ve dvou identickych nadobach, za pouziti shodného
mnozstvi stejného oleje, v jedné nadobé kure a ve druhé brambory.
Po kazdém smazeni olej precedili a pouzili specialni soupravu

k vyhodnoceni jeho kvality. A jak to dopadlo?

Olej z kurete postupné tmavl a byl vice citit. Ale jeho konecné
vysledky byly dobré i po ¢tvrtém meéreni. Az pri patém smazeni
zacalo byt kure prili§ mastné a bylo citit prepalenym tukem. Olej,
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pouzity ke smazeni brambor, oproti tomu ztistal bledy a bez zapachu
i po osmé davce. Potom uz kuchare prestalo testovani bavit. Jejich
konecné doporuceni tedy zni: Maso a obalované potraviny smazte

v jednom tuku 3x, maximalné 4x. Cist$i produkty ale mizete smazit
ve stejném oleji klidné i 8x. A mozna i déle, pokud navic pouzity tuk
stale doplnujete cerstvym.

Presto je lepsi, brat tento pokus spis orientacné a ridit se hlavné
vlastnim nosem a o¢ima. Pokud olej ztmavne, na povrchu se vytvori
péna a jesté se z néj kouri, vylijte ho. Pokud véas Stipe v nose nebo je
citit Zlukle, nahrad'te ho cerstvym. Pri smaZeni se do n€j totiz
uvolniuje vlhkost a ¢astice potravin, diky kterym tmavne, rozklada se
a meni chut. Jak se zhorsuje jeho kvalita, zhorsuje se i jeho
schopnost smazit chutna jidla. Potraviny pfipravené v prepaleném
oleji jsou mastné a plné prichuti, o které nestojime.
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Smazte v séjovém nebo fepkovém




Ke smazeni je vhodny predevsim s6jovy olej, vzhledem jeho
schopnosti dobre snaset vysoké teploty. Vhodny je i repkovy nebo
slunecnicovy. Oproti tomu extra panensky olivovy olej za¢ina koufrit
uz pri teploté 190 °C . Také je zbyte¢né drahy a jeho typicka chut
smazenym potravinam prilis nesveddi.

Dbejte i na uskladnéni

Olej se ale mtize znehodnocovat i bez smazeni. Jeho nejvétsimi
neprateli jsou vlhkost, teplo a svétlo. Proto ho nikdy neukladejte do
skrinky primo nad sporakem. Mé€l by byt schovany dobre uzavieny
na suchém, studeném a tmavém misté. A to i ten pouzity, ktery
nemusite op€tovné pouzivat jen ke smazeni. Klidn€ s nim pracujte,
jakoby byl éerstvy. Miizete na ném varit nebo ho pridat do salatu. Jen
k peceni dortu pouzijte rad€ji prece jen Cerstvy.

Olej nepatii do odpadu

A jak naloZzit s olejem, se kterym je uz opravdu lepsi se rozloucit?
Nikdy ho nevylévejte do odpadu. Vase trubky vam podékuji. V chladu
opét ztuhne, ucpe vam potrubi a budete muset volat odbornika.
Pokud by se vam prece jen podarilo odpad ucpat, vyzkousejte néktery
z nasSich napadi, jak si poradit i bez instalatéra.

Radéji proto nechte tuk vychladnout a umistéte ho do uzavirené
nadoby, kterou nasledné zlikvidujete s béznym komunalnim
odpadem.
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Nenechte si ujit
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