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MASLO KLAROWANE

1 Porcje | Czas przygotowania 45 min

SKLADNIKI

5 kostek masta 83% ttuszczu

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Do sklarowania masla wykorzystujemy dobre
jakosciowo masto, z minimalna zawartoscia
thuszczu 83%. Z kilograma masla (5 kostek)
wyijdzie ok. 0,81 klarowanego masla.

Kazda z kostek masta kroimy na mniejsze
kawalki. Nastepnie przekladamy do rondelka i
na bardzo matym ogniu doprowadzamy do
rozpuszczenia maslta. Nie mieszamy masta w
trakcie klarowania. Gdy maslo sie rozpusci
pozostawiamy je na wolnym ogniu. Powoli na
powierzchni masta bedzie sie zbiera¢ biata
piana - kazeina. Pian¢ usuwamy z powierzchni
za pomoca lyzki. Masto bedzie gotowe, gdy
piana przestanie sie zbiera¢ na powierzchni
(30-45 min). Wtedy przelewamy maslo do
stoika i aby uniknac pozostalosci kazeiny,
przelewamy je przez gaze. Czes¢ kazeiny moze
sie wytracic¢ na dnie rondelka - pozostawiamy
ja w nim.

Tak przygotowane masto przechowujemy w
lodowece. Idealnie sie sprawdzi do smazenia
ryb lub racuchow drozdzowych.

LISTA ZAKUPOW

5 kostek masta ok 82%
thuszezu
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