Czy parowki mozna mrozic?
Praktyczny poradnik
przechowywania

Mrozenie paréwek to praktyczne rozwigzanie pozwalajace
przedtuzy¢ ich przydatnos¢ do spozycia, jednak wymaga
przestrzegania okreslonych zasad, aby zachowa¢ ich jakos$¢ i
bezpieczenstwo. Wbrew powszechnym opiniom, pardéwki doskonale
nadajg sie do mrozenia, pod warunkiem zastosowania
odpowiednich technik.

Fakty 1 mity o mrozeniu parodwek

Mit: Pardéwek nie wolno mrozic

Jest to nieprawda. Pardwki mozna bezpiecznie zamrazaé, co
potwierdza Gtéwny Inspektorat Sanitarny. Mrozenie skutecznie
hamuje rozwdéj bakterii i przedtuza termin przydatnos$ci do
spozycia.

Fakt: Czas przechowywania w zamrazarce jest ograniczony
Pardwki mozna przechowywal w zamrazarce maksymalnie przez 1-2
miesigce. Drobiowe zachowujg najlepsza jakos¢ do 4 tygodni,
wieprzowe do 6 tygodni, a te z wysoka zawartoscig miesa
(powyzej 80%) do 8 tygodni. Po tym czasie nie stajg sie
szkodliwe, ale tracg walory smakowe.

Mit: Wszystkie paréwki mrozi sie tak samo
Rozne rodzaje pardéwek wymagajg nieco odmiennego podejscia:

 Paréwki drobiowe sa bardziej delikatne i wrazliwe na
zmiany temperatury, dlatego wymagajg doktadniejszego
zabezpieczenia przed wysuszeniem

= Paréwki wieprzowe lepiej znoszg proces mrozenia dzieki
wyzszej zawartosci ttuszczu

= Parowki z wysokg zawartoscig miesa zachowujg lepiej
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strukture podczas mrozenia niz te z niskg zawartoscig

Fakt: Mrozenie wptywa na strukture parowek

Mrozenie nieuchronnie zmienia strukture paréwek. Krysztatki
lodu, ktére tworza sie podczas zamrazania, naruszajg strukture
biatek, co moze prowadzic¢ do:

= Nieznacznej zmiany konsystencji po rozmrozeniu
= Uwolnienia czesci wody podczas rozmrazania
» Delikatnego zmniejszenia soczystosci

Aby zminimalizowal negatywny wptyw mrozenia na strukture
paréwek, nalezy je zamrazaC szybko, w mozliwie niskiej
temperaturze (najlepiej -18°C lub nizszej).

Prawidtowe przygotowanie paroéwek do
zamrozenia

Odpowiednie przygotowanie paréwek przed zamrozeniem ma
kluczowe znaczenie dla zachowania ich jakoS$ci:

1. Porcjowanie przed zamrozeniem

»Pardwki najlepiej podzieli¢ na porcje
odpowiadajgce jednemu positkowi
= Mozna je zamraza¢ pojedynczo lub w matych grupach
(2-4 sztuki)
= Nie nalezy rozmraza¢ wiecej niz planujemy zuzyd,
gdyz ponowne zamrazanie jest niewskazane
2. Wtasciwe opakowanie

»Szczelne opakowanie jest kluczowe — najlepiej
uzywa¢ woreczkdéw prézniowych Llub pojemnikow
hermetycznych

= Przed zamknieciem nalezy usung¢ jak najwiecej
powietrza, aby zapobiec oparzeniom mrozowym

- Kazde opakowanie warto opisac¢ data zamrozenia

= Pardwki w oryginalnym opakowaniu mozna zamrozic



tylko wtedy, gdy nie by*o ono wczesniej otwierane

Wptyw mrozenia na smak parowek jest zauwazalny, ale przy
prawidtowym postepowaniu minimalny. Pardowki z wyzsza
zawartoscig miesa i ttuszczu lepiej =zachowujg smak po
rozmrozeniu. Warto pamietal, ze rozmrozone pardwki najlepiej
przygotowywa¢ na parze lub w gorgcej wodzie (bez gotowania),
co pomaga zachowa¢ ich soczystosc.

Rozmrazanie 1 wykorzystanie
mrozonych paréwek

Bezpieczne metody rozmrazania

Prawidtowe rozmrazanie parowek jest kluczowe dla zachowania
ich smaku i bezpieczenstwa spozycia. Istniejg trzy sprawdzone
metody:

W lodowce — najbezpieczniejsza metoda, cho¢ wymaga planowania.
Umies¢ zamrozone pardwki na talerzu lub w pojemniku i pozostaw
w loddéwce na 6-8 godzin. Ta metoda minimalizuje ryzyko rozwoju
bakterii i zachowuje najlepszg strukture miesa.

W zimnej wodzie — szybsza alternatywa, gdy nie masz czasu na
rozmrazanie w loddéwce. Umies¢ szczelnie zapakowane pardéwki w
misce z zimng wodg, wymieniajgc jg co 30 minut. Paréwki
rozmrozg sie w ciggu 1-2 godzin, zachowujgc dobrg jakosc.

W mikrofaldwce - najszybsza metoda, idealna w nagtych
sytuacjach. Uzyj funkcji rozmrazania i sprawdzaj paréwki co 30
sekund, aby unikng¢ ich czesciowego ugotowania. Pamietaj, Zze
ta metoda moze nieznacznie wplyng¢ na teksture produktu.

Uwaga! Nigdy nie rozmrazaj paréwek w temperaturze pokojowej
przez dtuzszy czas. Sprzyja to namnazaniu bakterii 1 moze
prowadzic¢ do zatrucia pokarmowego.



Przygotowanie 1 wykorzystanie
rozmrozonych paréwek

Po rozmrozeniu parowki nalezy spozy¢ w ciagu 24 godzin.
Najlepsze metody przygotowania to:

Gotowanie w wodzie — zanurz paréwki w gorgcej (nie wrzgcej)
wodzie na 3-5 minut. Zbyt dtugie gotowanie moze sprawié, ze
paréwki popekajg i stracg smak.

Przygotowanie na parze - delikatna metoda, ktdéra doskonale
zachowuje smak i soczystos$sé¢. Paruj przez 5-7 minut w
zaleznosci od grubosci parédwek.

Smazenie na patelni — dla uzyskania chrupigcej skérki, smaz na
Srednim ogniu przez 4-6 minut, regularnie obracajac.

Rozmrozone paréwki sSwietnie sprawdzaja sie w rdéznorodnych
daniach:

= Zapiekanki z serem i sosem

» Satatki z dodatkiem pokrojonych paréwek
» Domowe hot-dogi z autorskimi dodatkami
» Przekgski typu ,paréwki w ciescie”

Czy mozna ponownie zamrozié¢? Kategorycznie nie zaleca sie
ponownego zamrazania raz rozmrozonych parodwek. Prowadzi to do
znacznego pogorszenia jakosci i stwarza ryzyko dla zdrowia.

Oznaki zepsucia po rozmrozeniu, na ktére nalezy zwrdécié uwage:

= Nieprzyjemny, kwasny zapach

- Sliska, lepka powierzchnia

= Zmiana koloru na szarawy lub zielonkawy
» Obecnos¢ plesni lub przebarwien

W przypadku zaobserwowania ktdéregokolwiek z tych objawdw,
parowki nalezy natychmiast wyrzucic.



