Cea mali buna Grasime de
Gatit, Untura de Porc 1a
Borcan pentru Prajituri

Cea mai buna Grasime de Gatit,
Untura de Porc la Borcan pentru
Prajituri

[x]

Untura de porc la borcan este cea mai buna grasime de gatit
pentru prajituri. Nu exista nicio indoiala: este cea mai
sanatoasa grasime de gatit si este perfecta pentru prajituri
de sarbatori.

Aceasta grasime de gatit, aceasta untura curata facuta din
grasime pura, este cea mai buna pentru gatit.

Putem sa o numim chiar ‘Untura de panificatie’, care se obtine
din grasimea atasata rinichilor si abdomenului porcului. Este
folosita in aluaturile de patiserie si crustele de placinta,
sa nu mai vorbim de aluaturile fragede, utilizate in cofetarie
Si nu numai.

grasime de porc, mai bine zis grasimea atasata
rinichilor si abdomenului porcului

1. Taie grasimea de porc in cubulete mici. Aceasta grasime
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este de obicei alba, cu o tenta rozalie usoara.

(]

. Pune cubuletele de grasime intr-o oala mare.

. Pune oala la foc mic si lasa grasimea sa se topeasca
lent, fara sa arzi, pentru a obtine untura curata si
alba. Procesul dureaza aproximativ trei ore.

[x]

. Dupa ce untura s-a topit complet, vei observa jumari
(bucati mici de grasime ramase) care plutesc in untura.
Acestea pot fi separate si folosite in alte preparate
sau consumate ca atare.

. Lasa untura sa se tempereze putin, apoi toarn-o in
borcane de sticla, avand grija sa pui borcanele pe o
suprafata metalica pentru a evita craparea acestora din
cauza diferentei de temperatura.
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