Kuchenna
rewolucja

Gotowanie na parze jest zdrowe i ekologiczne, jednak
do takiego sposobu przyrzadzania potraw potrzebny
jest odpowiedni sprzet. Polecamy garnek do gotowania

na parze z pokrywka firmy Tescoma.

Przyrzadzanie potraw na parze rozstawili
w $wiecie Chinczycy oraz Japonczycy. Pola-
cy lubig jes¢ ttusto, lubig smazy¢ i dusi¢, a jak
gotowac to tylko w wodzie, a nie w oparach.
Jednak coraz wiecej rodakéw doskonale zda-
je sobie sprawe z zalet tej metody gotowania.
Przygotowane tak potrawy majg wiecej wita-
min i mineratéw, bo zywno$¢ nie jest zanurza-
na w wodzie i nie dochodzi do wyptukiwania
sktadnikéw odzywczych. Przyktadowo bro-
kuty po ugotowaniu na parze zawieraja 50%
wiecej witamin niz te ugotowane konwen-
cjonalnie. Réwniez smak potraw jest bardziej
intensywny. Sktadniki sa sprezyste, jedrne, nie
wchtaniaja zbyt duzo wody i nie wysychaja.
Wreszcie positki gotowane na parze nie wyma-

gaja uzywania thuszczu. Ten sposéb gotowania
najlepiej sprawdza sie w przypadku warzyw,
delikatnego miesa, ryb i owocédw morza. Na
poczatek warto zacza¢ przygode gotowania
na parze z garnkiem z serii Presto.

Wymiary i technika

Ma 3 litry pojemnosci oraz 20 cm $redni-
cy. Kontrole gotowania zapewnia pokrywka
ze szkta i stali nierdzewnej z otworem dla
pare. Naczynie posiada uchwyty z wytrzy-
matego tworzywa, ktére nie parza w dtonie
oraz podziatke do odmierzania gotowanych
sktadnikéw potraw. Mozna w nim gotowac
na wszystkich typach kuchenek - gazowych,
elektrycznych, z ptyta ceramiczng i indukcyj-

fot. mat. promocyjne

Krolowa Bona, przywozqc z Wioch
warzywa zrewolucjonizowata
polskq kuchnie. Podobnq role

odegrac moze technika gotowania
potraw na parze rodem z Azji.

nych. Wyjatkowo grube i wielowarstwowe
dno zapewnia oszczedno$¢ energii.

Oferta

Seria Presto to zestaw kilku garnkéw.
Ten do gotowania na parze kosztuje 167,58
zt. Warto jednak zapozna¢ sie z pozostaty-
mi produktami czeskiej firmy Tescoma sp.
Z 0.0. - zar6bwno z tej jak i pozostatych serii.
Dlatego zapraszamy na strone internetowa
www.tescoma.com.

Mywrir‘cl“l, S.Lil‘j‘ o'l“l' lll:‘o, pasta ;‘{y}y

Cobb BBQ System to wielofunkcyjne urzadzenie do grillowania,
smazenia i wedzenia. Po raz kolejny prezentujemy przepisy dan, ktdre
z powodzeniem mozemy przyrzadzi¢ na tym urzadzeniu.

Dobre czerwone wytrawne wino do
cieleciny to strzat w dziesiqtke.

Cobb idealnie nadaje sie na jacht lub cam-
ping, nie nagrzewa sie i spokojnie mozna go po-
stawi¢ nawet na laminacie todzi - jest lekki (4,5
kg), bezpieczny i prawie bezdymowy. Dlatego
warto sie skusi¢ na jego zakup, aby podczas cara-
vaningowych podrézy jes¢ to, czego na zwyktym,
tradycyjnym grillu nie przygotujemy. Oto kolejne
dwa przepisy:

Cielecina marynowana w soku
jabtkowym i musztardzie

Sktadniki: 2 zabki czosnku, 2 tyzki stofowe
musztardy (francuska), 2 szklanki soku jabtkowe-
go, 1 kg cieleciny, tymianek, oliwa z oliwek, s6l i
pieprz.

Zgnieciony czosnek mieszamy z musztar-
da, tymiankiem, sola, pieprzem i dodajemy %
szklanki soku jabtkowego w celu przygotowania
marynaty. Nastepnie w odpowiednim naczyniu
dokfadnie nacieramy cielecine marynatg i pozo-
stawiamy na 30 minut. Pozostaty sok i kilka ziare-
nek pieprzu oraz pozostatos¢ marynaty wlewamy
do ,fosy” Cobba, tak aby w trakcie pieczenia dac
odpowiednig wilgotnos¢ i aromat potrawie, po
upieczeniu bedzie to wspaniaty sos do miesa.
Pieczemy pod przykryciem przez okofo 45 minut
na rozgrzanym grillu uprzednio posmarowanym
oliwa, zalecamy odwracac pieczen co 10 minut.
Kwasy w soku jabtkowym dodadza aromatu i
ujedrnig nasze mieso. Po upieczeniu i zdjeciu
z grilla migso nalezy odtozy¢ na okoto 5 minut
przed podaniem.

ROJO pasta/salsa

Sktadniki: 4 posiekane obrane pomidory, 2
Swieze papryczki chili (posiekane bez ziarenek), 1
posiekana cebulka, 2 szklanki posiekanej $wiezej
kolendry, 1 zabek czosnku, 1 tyzeczka oliwy z oli-
wek, szczypta soli.

Aby przygotowac salse, nalezy wymieszac
pomidory, papryczki chili, cebulke i koledre w mi-
sce. Utrze¢ czosnek z oliwa z oliwek oraz szczypta
soli. Nastepnie wszystko razem doktadnie nalezy
wymieszac - oliwe z pomidorami. Odtozy¢ na 2
godziny, aby wszystkie smaki i aromaty sie wy-
mieszaty. Serwowac w temperaturze pokojowej.

Zrédto: www.foodlovers.pl
Oprac. Red.

Jak widaé na

zdjeciu - na Cobbie '
przygotowac mozna
wiecej anizelina
tradycyjnym grillu.






