Varici mléko nebo voda mi pokazdé pretekly. Pak jsem
se naudila zvlastni trik a uz se to nikdy nestalo
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Urcité uz vam také nékdy preteklo mléko, které jste chtéli prevarit.
Kromé spinavého sporaku tuto udalost doprovazi i pomérné

intenzivni zapach. Jesté castéji se to stava s vodou, kdyz varite
téstoviny nebo treba brambory. V tomto pripadé se to alespon
obejde bez vétrani.

Existuje ale par vychytavek, které zajisti, Ze jakakoli vrouci
tekutina uz neopusti svou nadobu. Dokud ji z ni nevysvobodite
vy sami.

Pomiize maslo, voda i varecka

Nalijte na dno hrnce, v némz se chystate svarit mléko,
trochu vody. Potom uz vlijte mléko samotné a dejte varit. Je to
velmi jednoduché a spolehlivé. Tekutina uz nikdy nevybéhne z hrnce
ven.
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Potrrete okraj hrnce maslem nebo olejem. Prekvapiveé i tuk
zabrani mléku opustit nadobu a udélat vam paseku na sporaku.

Polozte pres stred hrnce varecku. Dbejte na to, aby byla
opravdu na stredu. Jako polomér kruhu. Funguje jako bezpecnostni
ventil a nedovoli varicimu se mléku prelit se pres okraj nadoby.

Pokud si vSimnete, Ze se kapalina chysta pretéct, postaci zvednout
nadobu a s obsahem zatirast. Tekutina se zase usadi.

Také pomize, kdyz vzpénéné mléko pokropite vodou.
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Miéko od vyrobce prevaite vzdy

Nase babicky mléko drive prevarovaly bézné, protoze to, které se
prodavalo, nebylo jesté pasterizované. Varem ho proto chranily pred
moznymi patogeny a bakteriemi. Pfevarenim se ale mnoho Zzivin,
které mléko obsahuje, nenavratné zni¢i.Navic se snizi nejen jeho

nutriéni hodnota, ale vyrazné se snizi i hodnota syrovatkovych
bilkovin.
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V soucasné dobé uz v obchodech koupime pouze mléko
pasterizované. To znamena, ze je také tepelné upravené, ale pri nizsi
teploté. Pri pasterizaci mléko neprojde varem a jeho nutri¢ni
hodnota proto poklesne v mnohem mensi mire. Navic je komeréné
vyrabéné mléko o vitaminy a mineraly, o které by mohlo v diisledku
pasterizace prijit, obohaceno.

Kupujete-li ale mléko nepasterizované, tireba primo

z kravina, radéji ho prevarte pokazdé. Pri vareni ho
nezapomernte alespon 1x za minutu promichat. M4 totiz tendenci se
pripalovat.

Prevarenym milékem proti alergii

V soucasné dobé se mnoho déti potyka s alergii na kravské
mléko. Ta je totiz zptisobena negativni reakei pravé na mlécné
bilkoviny. Je to jedna z nejéastejSich forem détské potravinové
alergie a miize mit vazny dopad na jejich zdravi.

Prevarené mléko ale méni mnoho mléénych bilkovin, které

k intoleranci prispivaji. Pti lehéich formach nesnasenlivosti proto
mize stacit, kdyz mléko prevarite. Urcité se ale nejprve poradte

s 1ékarem.
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Nenechte si ujit
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