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Stfu czen

oparzen,

Pomaga tez zminimalizowaé

lodu nie powinno brakowac¢ w zadnej

_;_kuchn: a zwtlaszcza hotetowej Tam jest on szczegolnle pozgdanym . ’
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Zanim w naszych domach pojawity
sig loddwki, ahy przediuzyc $wiezosé
produktow spozywczych przecho-
wywano je w bryfach lodu. Lodow-
ka wbrew pozorom nie jest bardzo
nowym urzadzeniem, podobnie jak
i sztuczny 16d sg produktami dosé
starymi.

Osaba, kidra jako pierwsza wytwo-
rzyfa sztuczny lod byt szkocki lekarz
i chemik William Cullen, ktory doko-
naf tego w 1755 roku. To rowniez on
wymyslit ideg schtadzania, z ktorej ko-
rzystamy do dzis. Z biegiem czasu lod
urost do rangi produktu spozywczego,
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tak niezbgdnego jak chleb. W koncu
podstawy pokarmu to chleb i woda,
a jg od lodu rozni tylko temperatura.
Aby wytworzy¢ dobry lod musimy
mie¢ dobra wode. Dlatego lepiej nie
uzywac do tego celu wody wodociggo-
wej z ujgcia miejskiego, gdy? jej jakosc
moze pozostawia¢ wiele do zyczenia.
Dobry 16d nie moze mie¢ smaku
i zapachu, musi byé przeiroczysty
i nalezy go zabezpieczyc przed absor-
bowaniem zapachow z zamrazarki,
Lad, ktory nie speinia tych kryte-
riow czesto nawet nie zdazy schio-
dzic tego, co pijemy, po prostu catko-



wicie sie rozpuszcza zmieniajgc smak
trunku.

Zastosowania kostek lodowych
w kuchni:

Zazwyczaj wykorzystujemy kostki
lodu w jeden sposob — wrzucajac je
do szklanki z napojem, by go bardzie]
schtodzi¢. Jednak zamrozona woda
sprawdza sig w wielu innych sytu-
acjach. Kostki lodu pomoga rowniez:

— oziebi¢ chtodnik

Takg zupe zawsze podajemy zimna,
ale nie mozna jej zbyt diugo przetrzy-
mywac w lodowce, poniewaz to psuje
jej zapach. Dlatego zamiast serwowac
ja prosto z lodoweki, lepiej przez poda-
niem wrzuci¢ do kazdej porcji po kilka
kostek lodu.

— schiodzié potrawy

Jesli przygotowujemy takie potra-
wy, ktore mogg szybko traci¢ Swie-
z0$¢, zwiaszcza tak wrazliwe na wy-
soka temperature jak tatar, safatki
z dodatkiem ryby, czy desery, kiore
moglyby sig rozplyna¢ np. galaretki,
musy. Wtedy mozna naczynie z po-
trawa wiozy¢ do wigkszego, wypel-
nionego lodem.

— usunaé tluszez z zup i sosow

Kostkami lodu przeciggamy po po-
wierzchni dania. Ttuszcz wowczas
skrzepnie pod wptywem zimna i przy-
klei sie do lodu, wowczas fatwo go
bedzie zdjac.
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— dodaé kruchos$ci pieczeni

Zamiast podlewa¢ pieczone mig-
so woda, lepiej od czasu do czasu
dorzuci¢ do niego kilka kostek lodu
(1 - 2 kostki). Pieczen stanie sig bar-
dziej soczysta, szybciej tez bgdzie go-
towa.

— przyrzadzié szybki kompot

Przygotowane owoce nalezy za-
la¢ niewielka iloscia wody, gotowac
chwile, posiodzi¢ i zasypaé kostka-
mi lodu.

Rzezhy lodowe.

Podczas specjalnych okazji i uro-
czystosci lod moze by¢ rowniez ozdo-
ha, zwilaszcza, jesli wyrzezbi sie
w nim lodowe dziefo sztuki. Wiasnie
w takiej sztuce, poza produkcja trady-
cyjnych kostek, specjalizuje sig firma
Ice-Art. Proponuje ona rzezby lodo-

we, ktore beda oryginalna, nietuzin-
kowg i elegancka forma dekoraciji na
kazda impreze. Trzeba tylko pamigtac,
aby nie przebywaly w wyzszej temp
jak 10°C. W tym celu stosuje sig spe-
cjalne kuwety zabezpieczajace. Nie-
ktore z rzezb moga spefnia¢ funkcijg
fontanny do alkoholu, do ktorej gora
wlewa si¢ alkohol, 2 dofem sptywa do
kieliszka.

Podzigkowania dla firmy lce-Art
za udostepnienie zdjec i informacji.
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