Posirovani

https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/posirovani.html

Posirovani je zpusob pripravy pokrmu v horké lazni, nikoli vrouci.

Posirovani je zpusob pripravy pokrmu v horké lazni, jejiz teplota se pohybuje v rozmezi 80 - 90 °C.
Kdyby dosahla bodu varu, nebylo by to posirovani, ale vareni.

Ja pouzivam posirovanou zeleninu zejména do Stouchanych brambor. Obohacuje chut brambor a
muzete pridavat jakoukoli posirovanoou zeleninu.

Francouzskeé slovo poché lze prelozit jako ztraceny. Odtud se tedy vzalo oznaceni vejce ztracené
nebo také zastrené. Neni to nic jiného, nez vejce nahnilicko, ale bez skorapky.

Jako lazen pro pripravu posSirovanych pokrmu se pouziva vyvar, mléko nebo voda. Na po$irovani jsou
vhodné tyto potraviny: kureci maso nebo drubez viibec, vejce, ryby i zelenina. Zachovaji si sviij tvar a
nerozpadaji se.

Lazen na poSirovani Ize chutové zvyraznit soli, korenim, bylinkami, maslem, vinem nebo cukrem.
Kromé toho, Ze potraviny si zachovaji sviij tvar, zachovaji si i maximum chuti a vyzivovych latek.
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