Mrozenie kaszanki: jak
prawidtowo przechowywacé ten
wedliniarski przysmak

Mrozenie kaszanki wymaga odpowiedniego przygotowania, ktdére
zapewni zachowanie jej walordow smakowych po rozmrozeniu.
Kluczowym krokiem jest porcjowanie — kaszanke najlepiej
podzieli¢ na mniejsze kawatki o grubos$ci okoto 2-3 cm. Taki
podziat wumozliwia szybsze zamrazanie, co minimalizuje
powstawanie duzych krysztatkéw lodu uszkadzajgcych strukture
produktu.

Pakowanie kaszanki przed mrozeniem ma decydujacy wptyw na jej
jakos¢ po rozmrozeniu. Najskuteczniejszg metoda jest
wykorzystanie woreczkow proézniowych, ktdére catkowicie
eliminujg kontakt z powietrzem. Alternatywnie mozna uzy¢ folii
spozywczej, doktadnie owijajgc kazdg porcje, a nastepnie
umieszczajgc w szczelnym pojemniku lub woreczku strunowym.
Przed zamknieciem opakowania nalezy maksymalnie wusungd
powietrze — mozna to zrobi¢ zanurzajgc czesSciowo zamkniety
woreczek w wodzie lub uzywajgc stomki do odessania nadmiaru
powietrza.

Temperatura 1 czas przechowywania

Optymalna temperatura mrozenia kaszanki wynosi -18°C 1lub
nizsza. Warto wiedzieé, ze szybkie zamrozenie w nizszej
temperaturze (np. -24°C) pozwala lepiej zachowal strukture
produktu. Jesli zamrazarka posiada funkcje szybkiego mrozenia,
warto jg wykorzysta¢ w poczatkowej fazie procesu.

Kaszanka zachowuje optymalng jakos¢ w zamrazarce przez okres
do 3 miesiecy. Po tym czasie, cho¢ nadal bedzie bezpieczna do
spozycia, jej walory smakowe mogg ulec pogorszeniu. Na
opakowaniu warto umiesci¢ date zamrozenia, co utatwi
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kontrolowanie czasu przechowywania.

Wazne: Rozmrozonej kaszanki nie nalezy ponownie zamrazac,
gdyz znaczgco obniza to jej jakosS¢ 1 bezpieczenstwo
mikrobiologiczne. Dlatego tak 1istotne jest poczgtkowe
porcjowanie odpowiadajgce jednorazowemu spozyciu.

Podczas rozmrazania najlepiej przenie$¢ kaszanke z zamrazarki
do loddéwki na oko*o 12 godzin przed planowanym uzyciem. Taka
metoda pozwala na powolne 1 rdéwnomierne rozmrazanie,
minimalizujgc utrate sokédw i zachowujgc strukture produktu.

Rozmrazanie 1 wykorzystanie
zamrozonej kaszanki

Prawidtowe metody rozmrazania

Rozmrazanie kaszanki wymaga szczegbélnej uwagi, aby zachowad
jej walory smakowe i teksture. Najskuteczniejszag metoda jest
powolne rozmrazanie w lodéwce, ktore trwa okoto 8-12 godzin.
Proces ten minimalizuje rozwdj bakterii i zapobiega utracie
sokow. Umies¢ zamrozong kaszanke na talerzu lub w pojemniku,
aby zapobiec kapaniu ptyndéw na inne produkty.

Nigdy nie rozmrazaj kaszanki w temperaturze pokojowej -
sprzyja to namnazaniu sie mikroorganizméw. Rozmrazanie w
mikrofaldwce réwniez nie jest zalecane, gdyz prowadzi do
nierdownomiernego ogrzania produktu i moze rozpoczg¢ proces
gotowania, co negatywnie wptynie na teksture.

Profesjonalna wskazowka: Jesli potrzebujesz przyspieszyc
proces rozmrazania, umieS¢ szczelnie zapakowang kaszanke w
zimnej wodzie, zmieniajgc jg co 30 minut. Ta metoda skraca
czas rozmrazania do okoto 2-3 godzin.



Przygotowanie rozmrozonej kaszanki

Po rozmrozeniu kaszanka moze wykazywal pewne zmiany w
teksturze — staje sie nieco bardziej miekka i wilgotna. Jest
to naturalne zjawisko spowodowane procesem zamrazanhia, podczas
ktérego krysztatki lodu naruszajg strukture produktu. Smak
pozostaje jednak zbliZzony do sSwiezego produktu, cho¢ niektérzy
koneserzy mogg zauwazy¢ subtelne réznice.

Rozmrozong kaszanke najlepiej przygotowal poprzez:

- Smazenie na patelni - rozgrzej patelnie z niewielka
iloScig ttuszczu i smaz plastry kaszanki po 3-4 minuty z
kazdej strony, az utworzy sie chrupigca skorka

- Grillowanie - doskonata metoda na lato, nadajaca
kaszance charakterystyczny dymny aromat
- Pieczenie w piekarniku - uté6z plastry na blasze

wytozonej papierem do pieczenia i piecz w 180°C przez
okoto 15 minut

Bezpieczenstwo zywnosSciowe jest kluczowe — rozmrozonej
kaszanki nie nalezy ponownie zamraza¢. Proces ten znaczgco
pogarsza jakos$¢ produktu i stwarza ryzyko zatrucia
pokarmowego. Rozmrozong kaszanke nalezy spozy¢ w ciggu 24
godzin, przechowujac jg w loddwce.

Jesli po rozmrozeniu zauwazysz nietypowy zapach, lepka
konsystencje lub zmiane koloru na szarawy, kaszanka nie nadaje
sie do spozycia i nalezy ja wyrzucic.



