Aby zelenina
neztratila barvu

Ingredience:

Postup:

Vlozte zeleninu do vrouci osolené vody, nepfriklapéjte, aby se prchavé kyseliny mohly vyparovat
a nezpUsobily zemdleni barvy. Varte zeleninu maximalné dvé minuty a pak ihned prudce zchladte
prendanim do nadoby s vodou a ledem. Tento postup se nazyva blansirovani a kromé barvy

si zelenina diky tomuto postupu uchova i vitaminy.




