Rady

dobra. Vsechny kase muzeme
zlepsiti vejci, cukrem, tukem,
ovocem. Slané kase mastime roz-
palenou slaninou a usmaZzenou ci-
buli. Vyzivnost zlepsime strouha-
nym syrem.

Pokyny pri vareni kasi:

1. Obilniny sypeme do vafici te-
kutiny.

2. Michame jimi a ddvame pozor,
aby se nepfipalily.

3. Dodrzujeme piedepsanou dobu
vafeni.

4. Dodrzujeme piedepsané mnoz-
stvi v poméru, aby kaSe nebyla
ani piili§ husté ani fidka.

Flameri jsou kaSe podavané za

studena, zlepSené cukrem, vejci,

pripadné ofisky, ¢okoladou, va-
nilkou. Jsou oblibené v letnich
meésicich.

Pokyny k vareni vajec:

1. Upravujeme-li vejce jako sa-
mostatny pokrm, maji byti
vzdy Cerstva.

2. Nadoba i voda na vareni vajec
musi byti Cisté. Necistota pro-
nika porovitou skotdpkou az
k bilku a ma vliv na chut’ vajec.

3. Spinavé vejce pied vafenim
omyjme!

4. Pukani vajec zamezime, kdyz
je pred vlozenim do vody pon¢-
kud nahtejeme.

5. Vatime-li vejce na tvrdo, vkla-
dame je po uvareni na 1 minutu
do studené vody, aby se snadno
loupala.

Vatime-1li mnoho vajec, nasklada-

me je do draténé vlozky, kterou

pak ponotime do varici vody.

U pfevafenych vajec maji
zloutky zelenavou barvu. Jestlize
se sni takovych vajec mnoho, mo-
hou zptsobit i onemocnéni.

Pro nemocné vaiime vejce na
meékko ve vodni lazni, aby se bi-
lek co nejpomaleji srazel a byl
lehce stravitelny. Rovnéz micha-
nda vajicka pro nemocné musime
upravovati pozvolna na mirném
ohni.

Slozeni vajec

Mouka

Zitna a pSeni¢na mouka obsa-
huji 70-75 % moucného skrobu,
10—-12 % bilkovin a jsou tudiz vel-
mi vyzivné. Ale i mouku, stejné
jako jiné obilné produkty, musime
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teprve vhodnou upravou piizpu-
sobiti k pozivani.

Dobra mouka musi byti zluta-
vé barvy, pfi tom musi zlstati Ipé-
ti na prstech, musi byti piijemné-
ho a svéziho zapachu a chutnati
nasladle. Ztuchly zapach nebo ky-
selohofka prichut’ mouky sveédci,
7e je zkazena.

Dobra pSeni¢nd mouka dava
tuhé, vlacné a pruzné tésto, kdezto
velmi bild mouka prosta mouc¢né
vazivosti nebo Spatna ¢i porusena,
dava lepkavé, rozbredlé tésto, kte-
ré se snadno roztéka.

Ulozeni mouky musi se diti
opatrné, nebot’ bilkoviny v ni ob-
sazené podléhaji snadno rozkladu.
Mouku ukladame predevsim su-
chou, na vzdusném misté a Casto
ji pfehazujeme, aby se v ni ne-
drzeli moucné Cervi, rybicky (stii-
broleskly hmyz s ¢ervovitym té-
lem) a Svébi.

Pozménovaci proces mouky
pii jejim upotfebeni spociva
v pfeméné skrobu pfi peceni a
prazeni. Pfi 200 °C tvoii se
z moucného Skrobu dextrin a cukr,
jez jsou snadno rozpustnymi lat-
kami. Pfi traveni $krobu moucné-
ho napomahaji znacné sliny, zalu-
de¢ni §tavy a zlu¢. Skrob se pak
meni v naSem téle v cukr a ten pak
v tuk; ob¢ latky proto jmenujeme
také latkami tukotvornymi.
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ZkousSeni mouky se déje timto
zpusobem: Zvazime si 5-10 gra-
mu rozlicnych druh@ mouky a
smichdme je se stejnym mnoz-
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Rady

stvim vody. Tésto nechame po né-
jakou dobu lezZet, az je voda uplné
absorbovana. Z téchto druht tést,
které zistava nejtuzsi, obsahuje
mouku nejlepsi a tésto, které je
nejiidsi, obsahuje Spatny druh
mouky.

Nakup a uchovavani potravin je
prave tak dilezité jako jejich pii-
prava. Kupujeme jen cCerstvé a
hodnotné zbozi.

Ocet

Ocet je smés vody a kyseliny
octové. Kyselina octova vznika
pii pfeméné alkoholu za pfistupu
kyseliny uhli¢ité, obsazené ve
vzduchu, ptfi ¢emz hlavni tlohu
zde ma bakterie zvana kvasinka.

Nejlepsi a nejdrazsi je ocet
vinny, ktery se déla z hroznového
vina. NejlevnéjS§im octem je ocet
PSeriice ovocny. Ocet barvime nejlépe
§tavou z Servené fepy. Cisty ocet

musi byti svétly a jasny a musi
miti jemnou, vinnou ptichut’. Nes-
mi se po del$im uchovavani v lah-
vi kaliti a usazovati. V méné dob-
rém octe tvoii se Casem hlenovita
vlakna ¢ili vlasy, které jsou nejlé-
pe patrny, postavime-li prihled-
nou lahev s octem na slunce.
Porusovani octa déje se kyseli-
nou sirovou, o ¢emz se presved-
¢ujeme cukrem. Na misku naleje-
me ocet, pfidame trochu cukru a
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