Jak uzywac chili w kuchni?




Opis wskazowki

Nie ma chyba drugiej tak matej przyprawy o tak duzej mocy. O czym mowa? Oczywiscie o chili.

Uwielbiana przez zwolennikéw ostrych smakoéw i nie tylko. Potrafi sprawdzi¢ ze potrawa bedzie wyjagtkowo smakowa¢, ale

niewtasciwie uzyta potrafi takze zepsuc¢ kazde danie. Jak zatem uzywac chili w kuchni?

Gdy do potrawy dodamy zbyt wiele papryczek chili, zabijg one jej smak. Nalezy pamieta¢, ze im mniejsza jest papryczka, tym
bardziej bedzie ostra. Na niektérych opakowaniach pojawiajg sie oznaczenia okreslajace intensywnos¢ i pikanterie smaku.

Dobrze jest to sprawdzi¢ przed zakupem, by méc odpowiednio dobrac chili do naszej potrawy.

Pikantny olej zawarty w chili ma tendencje do dtugiego utrzymywania sie zaréwno na palcach, jak i na wszystkich urzadzeniach,
ktére miaty stycznos$¢ z papryczka. Pamietaj, by po krojeniu papryki doktadnie umy¢ rece i unika¢ kontaktu z oczami lub skéra!
Réwnie starannie nalezy umy¢ naczynia, ktére miaty stycznos¢ z chili. Jego smak utrzymuje sie przez dtugi czas i moze przeniknac

na pozostate sktadniki.

Aby pozby¢ sie ziarenek chili wtéz papryczke miedzy dtonie, delikatnie jg Scisnij i pokrec. To wiasnie w ziarenkach znajduje sie

najwiecej pikantnego smaku, wiec uwazaj z dodawaniem ich do potrawy.



