
קדירת אידוי בקיטור

איך זה עובד?
 הקדירה מונחת על סיר רגיל ובו רותחים המים. האדים נכנסים דרך

ארובת הקונוס ונדחסים פנימה בלחץ וכך מאדים את המזון.

 בשיטה זו יישמרו כל הערכים והוויטמינים של המזון ולא ילכו לאיבוד
 כמו בבישול הקונבנצינלי.

בקדירת האידוי של פשוט, מיציי הירקות העשירים בוויטמינים
 נשמרים בכלי, שלא כמו אידוי במסננות במבוק, פלסטיק או מתכת,

בהן המיצים נוזלים לסיר המים התחתון והולכים לאיבוד.

מה ניתן לאדות:
 תפו"א, בטטה, בצל, ברוקולי, כרובית, גזר, קישוא, אספרגוס, לפת, דגים או

פירות ים, כיסונים, ועוד...



שימושים נוספים לקדירה:
 חימום מזון במקום מיקרוגל, בישול תבשילים, חליטה ומיצוי

 תמציות צמחים.

איך לבשל תבשילים נוזליים בקדירה?

הוראות בסיסיות:

התעדכנו באתר או בדף הפייסבוק. אנו מעלים מתכונים וטיפים
בפייסבוק- ”פשוט-כלים מחימר למטבח בריא".

זמן אידוי:
 זמן האידוי נע בין 20-5 דקות, תלוי בסוג הירק ובדחיסותו. לדוגמא: תפו״א זקוקים למקסימום זמן אידוי

  לעומת אספרגוס שזקוק למינימום זמן.

טיפים:

חתכו את המזון לחתיכות אחידות ולא גדולות מדי. ירק דק אין צורך לחתוך.
 ההמלחה לפני התהליך גורמת לאדים להמיס את המלח ולעזור לו לחדור אל חומרי הגלם. 
ניתן להשתמש בתבלינים טחונים ואף בתיבול נוזלי, שיוכלו לשמש לבסוף גם כרוטב. 
 מומלץ להעשיר את המים שבסיר התחתון עם מעט עשבים ארומטיים ותבלינים. אל תפחדו לנסות 

ולהתנסות.

כללי זהירות:
בעת הרמת המכסה הזהרו לא להניח את היד מעל ארובת הקיטור החם...! 
 הקדירה רגישה לשינויי טמפרטורה,  אל תקררו ואל תחממו אתה מהר- היא עלולה להסדק. 
הוראות הניקוי הן כמו כל סיר,  אך עדיף לא במדיח כלים. מומלץ לנקות בסוף השימוש ולייבש. 

053-715-0003להזמנות:

לחתוך את הירקות לקוביות. ירק קשה – חתיכות קטנות,
ירק רך – חתיכות גדולות.

לתבלן לפי הטעם ולערבב. להעביר לקדירה ולהניח אותה על הסיר בו המים רותחים.

דרך נוספת: להכניס קודם ירקות קשים ובהדרגה להכניס את הירקות הרכים.

 לאחר כ-חצי שעה של אידוי, מתחיל תהליך של עיבוי בו
האדים חוזרים להיות למים בתוך הקדירה.

אלה מים טהורים שיכולים לשמש כנוזלים של התבשיל או המרק.


