Navod na vareni v pomaléem hrnci + 1 recept

Vlozeno: 02.11.2018 Komercni sdéleni

Minulosti jsou nastésti doby, kdy byla pro lidi klicovym kritériem rychlost vareni pokrmu. Dnes se
prece jen vice dba i o kvalitu a vyZivovou hodnotu pfipravovaného jidla! Diky tomu se mohl na trhu
objevit i pomaly hrnec, ktery se tési ne¢ekanym Uspéchdm.

Pri vareni s pomalym hrncem neni nutné Spinit dalsi nadobi

Pomaly hrnec méa pro hospodyné jednu velikou pfednost, kterou predstavuje moznost pfipravit jidlo
jen a jen v ném. Kdo by miloval myti stoh(l nadobi? Do pomalého hrnce se daji potrebné prisady,
nastavi se teplota a ¢as a u plotny se neni tfeba vice zdrzovat. Pomaly hrnec obvykle sestava hrnce
vybaveného ovladacim panelem, vnéjsi vyjimatelné nadoby a poklice.

Tip: Prohlédnéte si tipy na nejlepsi pomalé hrnce na webu Rankito.cz
Pomalé vareni a metoda sous vide neni totéz!

Nékdy byva pomalé vareni chybné zaménovano s metodou sous vide. Rozdil je vSak na prvni pohled
zfejmy, kdyz v pomalém hrnci neni na rozdil od druhé metody nutné nic balit do félie a netvofi se ani
vakuum. Priprava vétsiny pokrm( v pomalém hrnci trva od 3 do 10 hodin. Jidlo se vari natolik pomalu,
Ze je nemozné, aby se pripalilo. Protoze nedochdzi k odparovani tekutiny, nemusi se s jidlem michat
ani prilévat vodu. Pomalé hrnce si ¢lenové doméacnosti pochvaluji i kvili tomu, Ze v nich jidlo vydrzi
dlouho teplé.

Recept na Svestkova povidla

Domaci Svestkova povidla Udajné z pomalého hrnce chutnaji nejlépe! K jejich pripraveé je treba
- 1,5 kg Svestek,

- 3 skofice,

- 3 badyany,
- 6 hrebickd,


https://www.rankito.cz/nejlepsi-pomale-hrnce/
https://www.rankito.cz/

. §tava z citronu,
. okolo 750 g cukrd.

Plati nepsané pravidlo, ze ¢im jsou Svestky zralejsi, tim mensi mnozstvi cukru je potfeba. Omyté a
vypeckované Svestky se daji do pomalého hrnce, aby se k nim pridaly i dalsi vySe zminéné prisady.
Na stupen 1 se vari 7-8 hodin. Posléze se vSe rozmixuje pomoci ty¢ového mixéru a naplni do
pfipravenych horkou vodou vymytych sklenic. FajnSmekfi pfidavaji do povidel i kapku rumu!



