Jak zmniejszyd ostros¢
potrawy — skuteczne sposoby
na tagodzenie

Zbyt pikantne danie moze by¢ efektem kilku kluczowych btedéw
kulinarnych. Najczestsza przyczyna nadmiernej ostros$ci jest
nieprawidtowe dozowanie sktadnikéw pikantnych. Papryczki
chili, zwtaszcza ich nasiona 1 b*ony, zawierajg wysokie
stezenie kapsaicyny — zwigzku odpowiedzialnego za uczucie
palenia. Pieprz z kolei zawiera piperyne, a imbir — gingerol,
ktére rdéwniez moga znaczaco podnie$¢ poziom pikantnosci
potrawy.

Kazdy sktadnik pikantny ma swojg specyfike 1 site dziatania.
Warto zna¢ skale Scoville’a (SHU), ktdéra mierzy poziom
ostrosci papryczek chili:

 Papryka stodka: 0-100 SHU

= Jalapeno: 2,500-8,000 SHU

= Cayenne: 30,000-50,000 SHU

= Habanero: 100,000-350,000 SHU

= Carolina Reaper: ponad 2,000,000 SHU

Techniki kontrolowania 1 testowania
ostrosci

Kluczem do unikniecia zbyt pikantnych potraw jest precyzyjne
dozowanie i systematyczne testowanie podczas gotowania. Warto
stosowal nastepujace techniki:

1. Dodawaj pikantne sktadniki stopniowo, zaczynajac od
mniejszych ilosSci

2. Usuwaj nasiona i biate b*ony z papryczek chili przed
dodaniem do potrawy

3. Wprowadzaj ostro$s¢ na wczesnym etapie gotowania, aby
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sktadniki mogty sie ,rozejsc¢”
4., Testuj poziom ostrosci na biezgco, pamietajgc ze
pikantnos¢ moze narasta¢ w trakcie gotowania

Profesjonalnym sposobem testowania ostros$ci jest metoda
~Xyzeczkowa” — niewielka ilos$¢ sosu lub wywaru nalezy
schtodzi¢ na tyzeczce i dopiero wtedy sprébowac¢. Gorace
potrawy zawsze wydajg sie ostrzejsze, wiec testowanie w
wysokiej temperaturze moze byc¢ mylace.

W Multi Cook wiemy, jak wazna jest odpowiednia kontrola
ostrosci w naszych produktach. Nasze potprodukty sa starannie
komponowane, aby zapewnic¢ zrownowazony profil smakowy, ktory
zadowoli zardéwno mitos$nikéw tagodnych, jak i pikantnych doznan
kulinarnych.

Skuteczne metody %agodzenia zbyt
ostrego dania

Neutralizacja ostrosci za pomoca nabiatu

Produkty mleczne to najpotezniejsza bron w walce z nadmierng
pikantnoscig potraw. Kazeina zawarta w nabiale wigze sie z
kapsaicyng — substancjg odpowiedzialng za palgcy efekt ostrych
przypraw. Jogurt naturalny dodany do curry czy gulaszu
natychmiast tagodzi ich ostros$¢, jednoczesnie nadajgc kremowej
konsystencji. Smietana 18% sprawdza sie doskonale w zupach i
sosach, a mleko kokosowe jest idealnym wyborem do potraw
kuchni azjatyckiej.

Profesjonalna wskazéwka: Dodajgc nabiat do gorgcych potraw,
zawsze rob to po zdjeciu naczynia z ognia 1 stopniowo
mieszaj, aby zapobiec scieciu sie biatek mlecznych.

Ser z6tty tarty bezposrednio do talerza z ostrag potrawa
rowniez dziata *agodzgco, szczegdlnie w przypadku pikantnych
makarondéw czy zapiekanek.



Rownowazenie smaku innymi sktadnikami

Skrobia to skuteczny absorber ostrosci. Dodanie ugotowanego
biatego ryzu lub ziemniakéw do zbyt pikantnej potrawy znaczaco
zmniejsza jej intensywnos¢. Chleb, szczegdlnie biaty, moze by¢
podany jako dodatek neutralizujgcy — dzia*a jak gagbka
absorbujgca ostre zwigzki.

Kwasowos¢ potrafi zréownowazy¢ pikantnos$¢ poprzez konkurowanie
z receptorami smakowymi. Sok z cytryny lub limonki, ocet
jabtkowy czy wino dodane do potrawy tworzg kontrast smakowy,
odwracajgc uwage od palgcego uczucia. Szczegélnie skuteczne
jest potgczenie kwasowos$ci z odrobing stodyczy.

RozcieAczanie to prosta, ale efektywna metoda - dodanie
bulionu, wody lub pomidordéw do zbyt ostrego dania zmniejsza
stezenie pikantnych zwigzkdéw. W przypadku sosdow mozna
zwiekszy¢ ilos¢ pozostatych sktadnikéw, zachowujgc proporcje
przypraw.

Stodkie dodatki, jak midd, cukier trzcinowy czy syrop klonowy,
neutralizujg ostro$¢ poprzez stymulacje innych receptoréw
smakowych. Nawet niewielka ilos¢ stodyczy moze znaczaco
zXagodzi¢ palagcy efekt, szczegdlnie w potrawach azjatyckich
czy meksykanskich.

Po spozyciu ostrego dania ukojenie przyniesie zimne mleko lub
jogurt pitny. Lody waniliowe nie tylko tagodzg pieczenie, ale
rowniez stanowig doskonate zakonczenie pikantnego positku.
Warto pamietaé¢, Zze woda paradoksalnie moze nasilié¢ uczucie
pieczenia, rozprowadzajac kapsaicyne po catej jamie ustnej.



