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Co kdyz presolime?
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Jestlize je jidlo presolené jen mirné, muzete situaci zachranit. Pokud jste ale v hrnci vytvorili solné
jezero, s pokrmem se rozlucte a za¢néte od zacatku. Ztraceli byste zbyte¢né cCas a plytvali dalSimi
surovinami.
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Solnicko, dost!

Babské rady nabadaji k pouziti brambory, ktera by do sebe méla prebytec¢nou sul nasaknout.
Bramboru pak muZete v pokrmu nechat, nebo ji pred podéavanim odstranit. Bohuzel védci (a také zkuSenosti
mnoha kucharu) dokézali, ze brambora nefunguje na principu houby, kterd by do sebe sul nasékla, a tim
vyrazné omezila slanost pokrmu.

Jediné, co v pripadé presoleného pokrmu skute¢né pomuze, je zvyseni koncentrace nesolenych
véci. Nechcete-li experimentovat, sdhnéte po surovinach, které pripravovany pokrm obsahuje. Budete mit
sice navareno do zadsoby, ale mraznicka si s prebytkem hravé poradi.

Polévku lze nastavit ¢istym vyvarem nebo vodou. OvSem vézte, ze jesté lépe, nez obycCejna voda
pohlti slanou chut mléko (i kokosové) nebo smetana. Jestlize vidm v lednici schazi, mazete sahnout
po bilém jogurtu. Ten se vice hodi k omac¢kam nez do polévek. Do ¢istého vyvaru muzete také
vyklepnout vajecny bilek a nechat ho kratce povarit. Poté vyvar precedte. Stejny trik s bilkem ocenite i
v pripadé, kdy chcete mit vyvar krasné Ciry a Cisty.



U mletého masa ochuceného napr. na karbanatky nebo sekanou je mozné pridat nastrouhanou
bramboru, syr, mrkev, cuketu, predvarenou ryzi nebo lusténiny. ZaleZi jen na chutovych bunkach
stravniku.

Pokud to vysledna chut pokrmu umoznuje, prehluste slanou chut kyselosti. Idedlni je citronova stava ¢i
klra, ve vyjimec¢nych pripadech ocet, pripadné rajcata nebo rajcatova Stava. Nebojite-li se inovaci,

muzete zamaskovat slanost doslazenim. Séhnéte po medu nebo ¢erstvém ovoci, mirnou sladkost doda
také mrkev nebo mrkvové stava. Pro fajnSmekry se nabizi ochucovaci finta v podobé domaciho karamelu
. Staci jen na suché panvi rozpustit cukr, pridat méslo, opatrné zalit vodou, ovocnou stdvou nebo alkoholem
a nechat vSe propojit.

Kmotre Petre, neprepeprete mi toho vepre

Vétsinu vysSe uvedenych tipu muzete pouzit i v pripadé, kdy jste pri vareni pouzili moc pepre nebo
koreni. Pokud vam ujela ruka s peprenkou, muzete situaci zachranit rychleji nez v pripadé soli. Jestli jste
nestacili pokrm zamichat, seberte co nejvétsi mnozstvi pepre 1zici nebo papirovou utérkou. Udélejte toiv
pripade, Ze musite spolu s peprem odstranit také ¢ast pokrmu. Nebudete pak riskovat, Ze hosté u stolu
zacnou Slehat plameny.

U pikantniho a silné korenéného jidla se zamyslete nad vhodnou prilohou. Zatimco brambory na
korenénou chut upozorni, ryze a také téstoviny celkovy dojem zjemni. Jestlize ani takova varianta
nepomahd a pokud méate Casu nazbyt, uvarte jesté jednu porci daného pokrmu, v niz koreni zcela vynechate.
Poté obé varianty smichejte.

Na misté je také zvazit pripadné jiné vyuziti presoleného jidla. PriliS slané varené brambory zachranite v
bramborové kasi nebo francouzskych bramborach. Pikantni masovou smés muzete nastavit rajcatovym
sugem a servirovat ji na ¢esnekovych topinkach posypanou bohatou syrovou cepici. Pfesolenou ryzi
pouzijte jako zaklad do rizota nebo zavarku do polévky. Muzete ji také nastavit masové nebo
zeleninové karbanatky. Jednoduse se nebojte experimentovat.

Uzitecné rady na zaver:

Sul, pepr i koreni nesypejte rovnou z pytliku, ale pouzivejte 1zicku. Snaze
odhadnete mnozstvi a neriskujete, ze se vam ,,zvrtne” ruka.

* Pozor na slozeni smési koreni, mnohdy obsahuji vic jak 30 % soli, nejdrive
tedy pouzijte koreni, az v zavéru jidlo dosolte.

Sul se v jidle rozlozi, polévky i omacky solte méné, druhy den byste mohli byt
neprijemné prekvapeni.
Slanou a pikantni chut dodaji jidlu také pouzité suroviny (kapary, kecup, slanina,

parmazan aj.).



