Domaci prepusténé maslo neboli ghi - recept na snadnou
domaci vyrobu

.

Pripravit si doma prepusténé maslo neboli ghi je jednoduché a vyhodné. Znovuobjeveny
poklad je nejen zdravi prospésny, ale také vam dlouho vydrzi a domaci pripravou jesté
uSetrite penize.

Domaci prepusténé maslo - puvod a vyhody

I kdyz by se zdalo, Ze ghi je trend moderni doby, jednd se o velmi stary recept puvodem z Indie.
Tento postup pouzivali i nasi predkové predevsim kvuli dlouhé trvanlivosti, coz je jedna
z hlavnich vyhod, které prepusténé maslo ma. Prepusténim se z tuku odstrani bilkoviny a necistoty a
ghi tak nezlukne a dlouho vydrzi. Pripravte si pro domaci vyrobu ghi domaci maslo.

Dalsi vyhodou je, ze lze prepusténé maslo skvéle pouzit ke smazeni, protoze se az do 250 stupnt
neprepaluje jako nékteré jiné tuky. To je zpisobeno absenci vody, o kterou béhem prepusténi maslo
prijde.


https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/zemedelske-a-farmarske-produkty/domaci-maslo-jako-hit-poslednich-tydnu-financne-se-prilis-nevyplati-ale-je-chutnejsi-nez-kupovane

Zdravotni vyhody ghi podle indické ajurvédy:

 prepusténé maslo podporuje traveni a metabolismus
« zvySuje imunitu a obranyschopnost organismu

« zlepSuje pamét

 posiluje mozek, nervovou soustavu a ledviny

* regeneruje pokozku

Udajné také ghi snizuje hladinu cholesterolu, i kdyz? jej také obsahuje. Nezanedbatelnou vyhodou
prepusténého mdsla je, Ze jej na rozdil od klasického mdsla muize konzumovat vétsina osob
s intoleranci laktodzy, protoze se laktdza stejné jako mlécnd bilkovina z mdsla pri prepusténi
odstrant.

Domaci ghi - recept

1. Priprava domaciho ghi je opravdu jednoducha.
2. Dulezitd informace je, ze by nemélo prijit do styku s plastem, to plati pro pripravu, cezeni i
uchovani.
Na pripravu tedy vybereme napriklad nerezovy hrnec.
Do hrnce dame kvalitni maslo - pozor na ruzné napodobeniny michané s rostlinnymi tuky!
5. Maslo nejprve na stredni teploté rozpustime, poté pokracujeme na slabo tak, aby jen
pobublavalo/praskalo.
6. Prubézné prepusténé maslo promichavame, aby se nepripalilo.
7. Pénu, kterd se na povrchu vytvari, odebirdme 1zici, dokud ndm nezustane v hrnci pouze zluté
maslo, které nepéni.
8. Tento proces nam zabere asi 15-20 minut podle mnozstvi masla.
9. Zluté méslo nechdme lehce zchladnout a prelijeme pres ¢istou utérku, kterou umistime do
sitka, do uzaviratelné nadoby.
10. Hotové ghi nechame vychladnout a uchovame v uzavrené nadobé ve tmé a chladu.
11. Prepusténé maslo mizeme i zamrazit, ale svoji chut si zachova asi jen 6 mésicu.

il

Domaci ghi - pouziti
e Domaci prepusténé maslo je nejvhodnéjsi na tepelnou upravu - predevsim smazeni. Smazit
na ném muzete rizky, ryby i palaCinky. Skvélé je také v malém mnozstvi do restované zeleniny.

 VyzkouSet muzete prepusténé maslo také v receptech, ve kterych se bézné pouzivéa klasické
maslo, napriklad pri peCeni susenek.

e Mnozi ghi doporucuji i napriklad k namazani na chleba pro jeho jemnéjsi chut.

Pri pouzivdni ghi nezapomerite, Ze je to stdle Zivocisny tuk a jako takovy je zdrojem cholesterolu a
nasycenych mastnych kyselin, proto i zde plati ,vseho s mirou”“. Nemélo by se tedy jednat o jediny
tuk, ktery budete pouzivat a doporucuje se ho prostridat s rostlinnymi tuky.

SERIAL - Prectéte si také, jak vyrobit dalsi domaci mlécné
vyrobky

e Domaéci méaslo
e Domaci mascarpone



https://www.spektrumzdravi.cz/www/ajurvedska-medicina-radi-jak-spokojene-zit-a-co-jist.-jste-typ-vata-pitta-nebo-kapha
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/zemedelske-a-farmarske-produkty/domaci-maslo-jako-hit-poslednich-tydnu-financne-se-prilis-nevyplati-ale-je-chutnejsi-nez-kupovane
https://www.spektrumzdravi.cz/www/vyrobte-si-domaci-mascarpone-bude-vam-stacit-smetana-a-citron

¢ Domaci jogurty

e Domaci lucina

e Domaci taveny syr

» Domaci recky jogurt

e Domaci balkansky syr

e Domaci mozzarella

e Domaéci creme fraiche (krém fres)
e Domaci bylinkové méslo

» Domadci pribinacek

e Domaci kefir z tibetské houby
e Domadci indicky syr panyr

e Domaci kefir

» Domaci korbaciky

e Domaci syr z tvarohu

e Domaci mlééna ryze

e Doméci tvaroh

e Domaci nakladané syry

e Domaci prepusténé maslo ghi
e Domadci termix

e Domaci kondenzované mléko

e Domaéci syr eidam



https://www.spektrumzdravi.cz/www/zapomente-na-kupovane-jogurty-a-vyrobte-si-domaci-jogurt
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/zemedelske-a-farmarske-produkty/domaci-lucina-lepsi-nez-z-obchodu.-postaci-vam-15-minut
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/sluzby-a-produkty-pro-zdravi/konec-kupovanych-tavenaku-vyrobte-si-domaci-taveny-syr-z-poctiveho-tvarohu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/vyrobte-si-lahodny-domaci-recky-jogurt-snadno-a-rychle
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/pripravte-si-domaci-balkansky-syr-lepsi-nez-z-obchodu-a-hotovy-za-5-minut
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/stante-se-pravym-italem-vyrobte-si-domaci-mozzarellu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/stante-se-francouzskym-gurmanem.-vyrobte-si-domaci-craime-fraiche-krem-fres
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/pripravte-si-bylinkove-maslo-na-ryby-maso-i-bagety.-staci-vam-jen-20-minut
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/pripravte-si-doma-hit-naseho-mladi-vanilkovy-a-cokoladovy-pribinacek-za-15-minut
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/sluzby-a-produkty-pro-zdravi/tibetska-houba-pripravte-si-z-ni-lecivy-kefir-ktery-mohou-i-alergici-na-laktozu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/indicky-syr-panyr-vas-prekvapi-svou-vsestrannosti-i-jednoduchou-pripravou
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/sluzby-a-produkty-pro-zdravi/domaci-kefir-pro-zdravou-strevni-mikrofloru-i-zazivani.-vyrobte-si-ho-snadno-doma
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/vyrobte-si-domaci-korbaciky-jsou-chutnejsi-a-levnejsi-nez-z-obchodu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/zemedelske-a-farmarske-produkty/vyrobte-si-domaci-syr-z-tvarohu-i-bez-syridla
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/domaci-mlecna-ryze-levnejsi-nez-z-obchodu-a-navic-bez-ecek
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/domaci-tvaroh-recept-tak-jednoduchy-ze-uz-tvaroh-nebudete-muset-nikdy-kupovat
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/domaci-nakladane-syry-lahodna-pochoutka-za-par-korun
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/domaci-prepustene-maslo-neboli-ghi-recept-na-snadnou-domaci-vyrobu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/pripravte-si-cokoladovy-i-vanilkovy-domaci-termix-jaky-znate-ze-starych-casu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/domaci-kondenzovane-mleko-vyrobte-si-jej-doma-za-15-minut
https://www.spektrumzdravi.cz/www/vykouzlete-si-sami-jednoduse-kvalitni-domaci-syr-eidam-ruznych-chuti

