Presolené jedlo nemusi byt katastrofou :)

Nedali ste pozor a odsypalo sa vam do jedla privela soli?

NezuUfajte a vyskusajte jeden z overenych trikov, ktoré pouzivali aj naSe staré mamy:

- uvarte dvojnasobok - niekedy je presolené jedlo priliS komplikované a zaberie len nova varka uvarena bez
soli. Obidve jedla (presolené aj neslané) dokladne premieSajte a dochutte,

- pridajte vodu - krajné rieSenie, po ktorom budete musiet nanovo v3etko dochutit. NavySe sa vam mdze stat,
Ze povodna chut vareného pokrmu nebude taka vyrazna,

- povarte v jedle jeden aZ dva zemiaky - a potom ich jednoducho vyberte. Rovnaku sluzbu by mala urobit aj
mrkva Ci kérka chleba,

- na presolenu polievku - okrem vyssie spominanych ingrediencii mdZete pouZit aj kocku cukru. Ponorte ju do
polievky a hned, ako sa zacne rozpustat, ju vyberte. Toto mbZete vyskusat aj viackrat,

- na presolenti omacku - takisto pouzite zemiak, ale ten nahrubo nastrihajte, povarte a pred servirovanim
vyberte. V zavislosti od druhu omacky ju mézete zjemnit aj trochou smotany alebo lyZicou medu,

- presolené maso esSte pred tepelnou Upravou - nechajte hodinu az dve odlezat v Cerstvom mlieku.
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