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Kupujeme parni hrnec (troubu)

Kdyz se vari v pare, odbornici pres vyzivu souhlasné pokyvuji hlavami. Para, ac se to nezd4, je na pripravu
pokrmu témér expertem. Hravé zvlada zeleninu a ovoce, drubez a ryby, potiZ ji necini hovézi, veprové,
teleci, troufne si na ryzi, téstoviny, obiloviny, rizné nakypy, dokonce i na vaji¢ka... Aroma, vitaminy,
mineralni latky zuistanou maximalné zachovany. Nic se nepripaluje, nic se nemusi michat, pokrmy se
nerozpadaji, zachovavaji si sviij tvar. Esteticky zazitek pro oci, potéSeni pro zaludek.

Jak funguji parni hrnce?

Parni hrnce se sklddaji ze zakladny s topnym télesem, do které se nalije voda, z naparovacich
perforovanych nadob pro pripravu zeleniny, masa, knedliki a tak déale. Polévky, omacky, ryze, téstoviny,
nékypy se pripravuji v nddobach bez otvort, které se vkladaji do téch perforovanych; nadoby bez otvoru
slouzi i pro ohfivani pokrmu. Dllezitou soucdasti hrncu je sbérna nadobka, do které odtékéa zkondenzovana
para s extrakty ze surovin; stavickou se hotové pokrmy prelévaji az na talirich.

A parni trouby?

Parni trouby se oproti hrnctiim jednoduseji obsluhuji i ¢isti, na druhou stranu ale maji vy$si spotrebu
proudu. A zékladni vybaveni obsahuje podivuhodné malo prisluSenstvi. Pro nasyceni vice zaludku je
zapotrebi dalsi prisluSenstvi dokoupit, pokud to ovSem je u toho kterého modelu viibec mozné.



Kupujeme parni hrnec ci troubu

Ceho bychom si méli v§imat pii ndkupu? Sledujte nase rady:

1. Navod k uzivani:Pozadejte prodavajiciho o nahlédnuti do navodu. Je
srozumitelny? Je navodny? Uvadi konkrétni casové a vahové udaje pro vareni?
Idedlni je, je-li soucasti vyrobku i receptar pro vareni v pare.

2. Cas vareni v pare: Pfiprava pokrmi v pare si 74d4 o néco delsi ¢as nez pri
klasickém vareni; napriklad ryze cca 30 minut, kvétdk 15 - 20 minut, kureci prsa
30 - 40 minut. Casy uvadéné v ndvodech berte spise jako orienta¢ni, v po¢atcich
vareni radéji stav pripravy pokrma sem tam zkontrolujte.

3. Experimentujte: Zacnéte s jednoduchymi pokrmy. Jediné tak poznate chod
pristroje a naucite se technice vareni v pare. A protoze doporuceni vyrobcu jsou
vétSinou dost kusd, pustte se do vlastniho zkousSeni. V hrnci a troubé muzete jidlo
nejenom pripravovat, ale i rozmrazovat a ohrivat.

4. Cisténi:Dodrzujte pokyny vyrobct a hlavné - nezapominejte na pravidelné
odvapnovani! Dojde-li napriklad po pripravé mrkve ¢i cervenych paprik ke
zbarveni umélohmotnych nadob, pomuze houbicka s par kapkami oleje.

Vareni v pare je zdravé!

® Vareni v pare je bezesporu nejzdravéjSim zpusobem pripravy pokrmu.

* Hydrofilni, tj. ve vodé rozpustné latky (mineralie, vitaminy C a skupiny B), se
minimalné vyluhuji; jejich obsah v pokrmech je mnohonasobné vyssi oproti
tém pripravenym klasickym zpusobem. Provitamin A a vitamin E (rozpustné v
tucich) se pri vareni v pare uvolnuji ze své pevné bunécné formy a organismus je
dokdaze zuzitkovat.

® Vareni v pare zduraznuje vlastni chut potraviny, je mnohem intenzivné;jsi;
maso, zejména rybi, pripravené v pare chutna mnohem lépe nez varené ci
dusené. Zelenina si zachovava barvu.

* Pri vareni v pare sesnizuje spotreba soli, je vhodné vyuzivat ruzna koreni.

®* Mnohé parni hrnce a trouby umoznuji soubéznou pripravu nékolika potravin,
aniz by doslo k vzajemnému chutovému ovlivnéni (napr. ryba, brambory, zelenina)
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