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Pomocnik zvany mikrovinna trouba

Vynalez nahodou

Stejné jako mnoho dnes$nich velkych vynalezi, také mikrovinna trouba byla vedlejSim produktem
jiného vyzkumu. V tomto pripadé se jednalo o magnetron, mikrovinny zdroj britskych radaru za II.
svétové valky. Nékdy kolem roku 1946 se Dr. Percy Spencer zabyval vyzkumem souvisejicim s radarem.
Pritom zpozoroval cosi neobvyklého - v kapse se mu rozehralo cukrovi. To primélo Spencera k dalSimu
experimentu. Pobliz magnetronu umistil kukurici a s nadSenim vynalezce pozoroval, jak puka, praska
a “strili” po celé laboratori. Spenceruv obli¢ej se rozzaril logickym zavérem: Rozehraté cukrovi i
popraskana kukurice jsou nasledky mikrovinné energie. Coz timto zpiisobem ohrivat i ostatni
potraviny?

Proc je mikrovinna trouba dobra?

1. K zachovani vice minerala a vitamint, a to diky principim mikrovlnného vareni - vysta¢ime s
minimem vody a v potravinach tak zlistane zachovéan velky podil hotovych latek (minerdld a vitaminu), které
se ve vodé bézné rozpoustéji.

2. Pokrmy v ni pripravené obsahuji méné tuku - pri vareni se obejdeme takrka bez pouziti tuku.
3. Mame diky ni vice volného ¢asu - diky mikrovinné troubé se podstatné zkrati doba pripravy pokrmu.

4. Ma vice funkci - nékteré modely se svym vybavenim a moznostmi vyrovnaji klasickym troubam, které



dokonce mohou postupné nahradit. Uz dnes si muzeme koupit troubu, kterd kromé ohrevu umozni
zapékat, grilovat, rozmrazovat nebo treba dlouhodobé udrzovat jidlo teplé Vzacné nejsou ani
kombinace mikrovinnych a horkovzdusnych trub nebo peceni v pare.

Jak vlastné pracuje?

Mikrovlny jsou jednou z forem elektromagnetické energie. Podobneé jako svételné nebo rozhlasové viny
zaujimaji cast elektromagnetického spektra.

Kazd4 mikrovinna trouba obsahuje jiz v uvodu zminény magnetron - specialni elektronku, v niz
magnetickd a elektricka pole plsobi na elektrony tak, aby produkovala zareni v mikrovinném spektru okolo
2450 MHz.

Vysokofrekvencni elektromagnetické vinéni ma schopnost pronikat takovymi materialy, jako jsou
napriklad plasty, sklo, keramika a papir, a primo tak ohrivat potraviny v téchto materialech Pozor
vSak na kovové materialy, od téch se mikrovlny odrazeji. Organické molekuly, ze kterych se potraviny
skladaji, se pri stimulaci mikrovinnym vlnénim rychle rozkmitaji, pri pohybu vznika treni a pri tfeni teplo.
Okoli z anorganickych molekul naopak zustava chladné, respektive ohreje se pouze diky absorpci tepla z
ohtivanych potravin.

Na co myslet pred nakupem?

Hlavné na to, co od mikrovinné trouby ocekavate a k cemu a nakolik ji budete vyuzivat. Hodné se
mikrovinné trouby vyuzivaji pouze na rozmrazovani nebo k ohtevu hotovych jidel. Je treba si uvédomit, kam
mikrovinku umistite, zda bude volné stojici, nebo zabudovana treba v kuchynské lince. Z divodu
relativné vyssi energetické narocnosti se doporucuje samostatna elektricka zasuvka. V ivahu téz musime
vzit hmotnost vybrané mikrovlnky, to v pripadé, Ze chceme umistit mikrovinnou troubu napt. na polici ¢i
jinak zaveésit.

Jaké byva ovladani a konstrukce?

Levnéjsi a jednodussi pristroje maji ovladani mechanické. Pozadované funkce, jako je doba a vykon
ohrevu, si na nich sami volime pomoci oto¢nych knofliki. U cenové narocnéjsich pristroju jeovladani
digitalni, které znamend, Ze programovani se voli pomoci tlacitek a displeje. U konstrukce a designu je
treba se zamérit predevsim na vnitrek trouby - zda je nerezovy nebo smaltovany a zda je pristroj uvnitr
osvétleny. Déle nas zajima, jaky pramér ma otoc¢ny talir a je-li vysuvny, nebo dokonce i patrovy pro
ohrev dvou talifi najednou. Vybrat si mtzete i z nékolika tvaru a rozmeéru.

Kam umistit mikrovinnou troubu?

Mikrovinné trouby se vyrabéji jak volné stojici, tak vestavné. Spolecnym rysem je, zZe kolem sebevyzaduji
dostatecné odvétrani, proto se k vestavnym mikrovinkdm dokupuji tzv. rdmecky, které zajisti, aby kolem
sebe méla trouba dostateCny odvétravaci prostor. Dalsi véci, kterou bychom meéli pri ndkupu zvazit, je

otevirani dvirek. Nékteré mikrovinky se totiz oteviraji vyklopnym zplsobem, takze dvirka tvori podlozku



pro talir.

NasSe rady a tipy pro mikrovinnou troubu:

10.

11.

12.

13.

. Cim vice jidla varime, rozmrazujeme nebo ohrivame, tim vice ¢asu

potrebujeme. Pokrmy s vysokym obsahem tuku a cukru se uvari rychleji nez
pokrmy s vy$Sim obsahem tekutin.

. Jestlize pripravujeme stejné velké kousky, klademe je do kruhu a stred

ponechame volny. Kdyz vsak potrebujeme ohrat jen jednu véc, dame ji na
okraj otacivého talire, protoze se ohreje rychleji. Takétenci ¢asti pokrmu se vari
rychleji. Pokud tedy varime soucasné mensi, tenci kousky s velkymi,umistime
mensi kousky do stredu nadoby, aby nebyly presusené.

. Potraviny se slupkou nebo kuzi, napr. brambory nebo parky propichame pred

vlozenim do mikrovinné trouby vidlickou. Vétsi brambory rozkrojime na
polovinu.

Vhodnym materidlem pro pripravu jidel je varné sklo. Na rozmrazovani staci bézna
umeéld hmota nebo papir.

. Ohrivany pokrm (zvlasté chléb a pecivo pri ohrivani ¢i rozmrazovani)

prikryjeme papirem, plastickou félii nebo umélohmotnym vikem, aby
neunikala para. Jidlo se ohreje rychleji a zachova si vlhkost a potrebnou krehkost.
POZOR! Nesmime ale zapnout Crisp Gril.

. Po ohrati nechame jidlo 2 az 3 minuty odstat v uzavrené troubé, aby se teplo

rovnomeérneé rozptylilo po celém obsahu nadobky. I po vypnuti mikrovinné
energie totiz stale pokracCuje priprava pokrmd.

. Rozmrazovani méa probihat pri nizkém az strednim vykonu. Pri pouziti vyssiho

vykonu by se mohly nékteré ¢asti uvarit.

Maso a ryby peCeme zasadné jen na pekaci Crisp.

Gril jidlu dodava zlatohneédy povrch. Jidlo urcené ke grilovani polozime na
kovovy rost tak, aby jidlo bylo vySe a tedy i blize grilu. Navic mizeme nechat gril
asi na 3 minuty predehrat.

Zapékané pokrmy, které nemuzeme michat, varime i ohfivdme pri snizeném
vykonu 500 - 650 W.

Rozpoustime-li ¢okolddu, rozldmeme ji na mensi kousky a prubézné michame
(vykon 750 W).

Pri prazeni loupanych mandli je nasypeme do malé misky a vlozime do trouby na 2
az 3 minuty (vykon 750 W). V prabéhu nékolikrat zamichame.

Chceme-li rozpustit zelatinu, namoc¢ime ji nejprve na 5 minut do misky s vodou.
Poté scedime a dame na 15 az 20 vterin na 750 W.



14. Mikrovinku umyvame nasledovné: Do malé misky dame trochu vody a
nechame na 900 W asi 7 minut, aby voda vrela a vyparila se para. Nanosy v
troubé zméknou a my je muzeme tak nejsnaze odstranit.



