Pouziti nerezovych panvi

{ 1. Spravné zah¥ati je zaklad

Nerez neni nepfilnavy, takze:

Dejte panev na stfedni vykon a nechte ji zahfivat naprazdno cca 1-2
minuty.

Otestuj teplotu: kapni na panev par kapek vody — kdyz se ,srazi“ do
kulicek a klouzou po povrchu (tzv. LeidenfrostQv efekt), je pfipravena.

. Tuk ptidavejte az do horké panve

Pridej olej nebo maslo az po zahrati.
Tuk by mél byt dostatecné rozehraty, ale nesmi se palit.

. Nechejte jidlo ,,zatahnout”

Kdyz date maso nebo zeleninu na panev, nechejte to chvili byt.
Pokud se to lepi, jeSté neni ¢as obracet — aZ se vytvofi klirka, samo se
uvolni.

. Nepfepliiuj panev

Prilis jidla = sniZeni teploty = lepeni a duseni misto opékani.

8 5. Sal aZ pozdéji (hlavné u masa)

7P 6.

Sl vytahuje vodu = vétsi Sance na lepeni.
Cisténi bez stresu

Nechejte panev trochu vychladnout.

Pridejte teplou vodu — zbytky se Casto samy uvolni.

Na silné pripaleni pomUze voda + jedla soda nebo ocet.

Klidné muazete pouzit i jemnou draténku (nerez vydrzi dost), ale jemné.

[ Nejéastsjsi chyby

Studena panev + tuk + jidlo - skoro vZdy se prichyti
Prilis vysoka teplota - spaleny tuk, nerovnomérné vareni
Neustalé michani - jidlo se nestihne zatdhnout



