Vareni

« Tepelnd Uprava, pii které na potravinu pUsobi horkd
tekutina (voda, mléko, vino) o teploté 100 °C nebo
odro




Mnozstvi pouzite vody

velké - suché poftraviny (ryze, t€stoviny, lusténiny),
pfi vareni zvetsuji svuj objem

stredni — potravina je ponorena (brambory, maso)

malé — potraviny, které uvolnuji béhem vareni vodu
(houby, nékterd zelenina)



Vareni

« Chceme-li z potfraviny ziskat co nejvice
chufovych latek, vkidddame ji do studené
vody a potom privedeme k varu

« Chceme - v poftraviné zachovat co nejvice
chufovych latek, vkidddme do horké vody.
Na povrchu se uzavrou pory, srazi se B, a
potravina zustane chutnd a sfavnatd.



Sparovani

blanzirovdani

kratké predvareni Ci spareni je kratkodobé
zpracovani surovin varici vodou nebo parou

odstranujeme horkost, neprijemnou stiplavou chuf,
cpave Iatky (zeli, kapusta), niCime mikroby, enzymy

ovoce, zelenina, mandle — [épe se loupe



