Правила заморозки овощей и фруктов

В холодное время года многим из нас так хочется порадовать себя свежими овощами или блюдами, приготовленными не из консервированных ингредиентов. Благодаря современным холодильным установкам, у нас появилась возможность получать удовольствие от свежих овощей, практически не потерявших вкусовых качеств. При этом мы получаем огромный запас витаминов, которые благодаря такому способу заготовки продукта сохраняются практически полностью.  Помимо этого в таких продуктах нет консервантов, их очень легко готовить, они сохраняют свой вкус, они низкокалорийные. Запасайтесь замороженными овощами и фруктами летом, когда они вкусные и дешевые.


Общие правила заморозки:

1. замораживайте только свежие овощи, фрукты и ягоды. Они не должны быть слишком мягкими или с повреждениями.

2. перед заморозкой  вымойте и тщательно высушите их, иначе в морозилке все слипнется в ледяной ком.

3. замораживайте овощи и фрукты в том виде, в каком будете их использовать. Многие продукты после разморозки становятся мягкими. Поэтому сначала почистите и измельчите все,, что нужно, а потом отправляйте в морозилку. Из овощей можно сделать готовую смесь для супов и рагу в разных вариантах.

4. используйте пластиковые контейнеры или специальные пакеты для заморозки. Обязательно подписывайте емкости, чтобы не ломать голову, что это такое внутри и как давно оно тут лежит.

5. замораживайте небольшими порциями, тогда вам не придется страдать, откалывая от большого куска нужное количество продукта.

6. установите температуру  минус 18°С – в таких условиях овощи и фрукты могут храниться всю зиму. Хорошо, если вы сможете выделить отдельные отсеки для овощей, зелени и фруктов, потому что замороженные продукты отлично впитывают запаха друг друга.

7. замораживайте сезонные продукты. Например, баклажаны, перец, лесные и садовые ягоды зимой и весной стоят втридорога, а вот картошку и капусту нет смысла замораживать: в магазинах они есть круглый год и по доступным ценам, так что сэкономьте место в морозилке.

8. не стоит замораживать огурцы, редис, зеленый салат, потому что после разморозки они превратятся в массу, которой сложно найти применение. Помидоры тоже теряют форму, но для приготовления рагу, супов и соусов это не имеет особого значения.

9. Нужно знать, что замораживаться овощи и фрукты должны только один раз, так как при размораживании они теряют витамины и другие полезные вещества. Повторное замораживание недопустимо. Кроме того, если вы решили приготовить такие овощи, то достав из морозильной камеры, размораживать их следует очень быстро, иначе они потемнеют, появится неприятный запах и вкус. Это происходит, потому что при размораживании, под влиянием света, микроэлементы, а также витамины могут разлагаться. 

Правильно замороженные овощи и фрукты очень полезны и богаты различными микроэлементами и витаминами, особенно они полезны для профилактики авитаминоза.
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