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Vite, jak vycistit pripalenou panev snadno a
rychle? Pomuze ocet, ale i cola

Kazdy z nas nékdy na panvi néco pripalil. Vycistit pak poradné pripalenou
panev neni legrace a neopatrnou manipulaci si muzeme panev dokonce i
znicit...

Pripalena panev je néco, co clovéka akorat nastve. A zname tok snad vsSichni, kdo se
v kuchyni béZzné pohybujeme a varime tu. My vsak pro vas mame nékolik snadnych a
rychlych tipu na to, jak vycistit pripalenou panev. A samozrejmé tak, aby se panev
neposkodila. Nejucinnéjsi zbrani jsou treba obycejna sul, ocet anebo cola. Tak jdeme na to.

Jak vycistit pripalenou panev: 5 ucinnych triku

Kazdy z nas nékdy na panvi néco pripalil. Vycistit pak poradné pripalenou panev neni legrace a
neopatrnou manipulaci si miuzeme panev dokonce i znicit. Vibec ani nepotiebujete chemii,



abyste si panev dokonale vycistili béhem par minut. Postaci vam takové véci, které mate bézné
vSichni doma po ruce. Cim a jak vycistit pripalenou panev?

Ocet a soda

Ocet funguje jako skvéla dezinfekce. Doma miZete ocet pouZit i tfeba na CiSténi dal$ich kuchynskych
spotrebicu jako jsou varné konvice nebo pracky. Ale jak vyc¢istit pripalenou panev? Do panve nalijte
ocet a vodu, a to ve stejném pomeéru a nechte varit. Poté tekutiny vylijte a do panve dejte jedou
sodu. Vezméte houbiCku a zac¢néte Cistit. Uvidite, jak rychle pljde pripalenina a mastnota dolu.

Sul a praci prasek

Sul se nehodi jen na dochuceni pokrmd, ale i pro ¢iSténi panve. Kdyz k tomu navic jesté do panve
primichate prasek na prani, pak mate skoro vyhrano. Jak vycistit pripalenou panev? Smés
musite nasypat do vlhké panve a nechat pusobit. Sul skvéle pohlti neprijemny zapach spaleniny.

Cola nejen na piti

I cola dokaze témér zazraky. Bézné ji pijeme treba pri zaludecCnich potizich, nékteri lidé ji liji i do
odpadnich trubek na procisténi. Jak vycCistit pripalenou panev? Zkuste nalit colu do Spinavé
panve, kde jste néco pripalili. Panev nechte hodinu odlezet, colu pak vylijte a houbickou panev
docistéte.

Citronova stava

Do panve nalijte studenou vodu a nakrajejte nékolik citronu, které polozte na dno panve. Vodu
privedte k varu a nechte nékolik minut varit. Pak panev nechte vychladnout. Drevénou Skrabkou
pomalu odskrabujte spaleniny. Poté umyjte nadobi jako obvykle.

=]
I keCup pomaha

Mozna se vam to zda jako vtip, ale i keCup pomize odstranit necistotu. Jak vycistit pripalenou
panev? Dno panve potrete kecupem, pridejte 1zici jedlé sody a 1zici prasku na prani. Zalijte
horkou vodou a nechte varit pét minut. Pak tekutinu vylijte a pripaleniny muzete velice snadno
odstranit.

Pripalena panev? Litinova panev se rovnomeérné zahriva

Litinova panev si nasla velmi rychle oblibu témér ve vSech domacnostech. Litina je zelezo, které
obsahuje uhlik. Litinova panev mize byt prirodni, tedy bez povrchové Upravy anebo smaltova, tedy
potazena mineralni glazurou. A jak vycistit pripalenou panev z litiny? U tohoto materidlu vam to
pujde opravdu hravé. Cim to?

Velkou vyhodou litinové panve je to, Ze se rovhomérné zahriva. Znamena to tedy, Ze se vam
nestane to, ze maso bude napul hezky propecené a napul syrové. Litinova panev se hodi
hlavné pro pripravu masa na prudko, jelikoZ ji muzete rozpalit i bez tuku.
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Litinova panev a jeji udrzba

Litina je skvély materidl a potrebuje péci. A jak vycistit pripalenou panev? Rozhodné zapomente na
draténky a houby s drsnym povrchem. Litinova panev se musi umyvat skutecné jemné. Neméli
byste ji davat treba ani do mycky. Litinové panev by neméla prijit do styku ani s chemikaliemi.
Nejlepsi jsou Cistici prostredky, které si doma muzete snadno vyrobit.

Jak vybrat kvalitni panev?

Kdyz si budete vybirat v obchodech panev, méli byste se divat na nékolik parametri, diky kterym
poznate jeji kvalitu. Neni ale snadné rici jaka panev je zcela nejlepsi. Existuje totiz nékolik
druhl péanvi a kazda se hodi na trochu néco jiného. Napriklad s univerzalni panvi pripravite maso,
ryby i omacky, ovsem palacinky nebudou nikdy tak dobré, jako pri pouziti panve na palacinky.

Kdyz ale budete panev vybirat, polozte si par otazek:

* Jaky pokrm budu na panvi pripravovat?
e Ma neprilnavy povrch?

« Je vyrobena z kvalitniho materialu?

¢ D4 se panev pouzit i na indukci?

* Je k pripravé potreba tuk?

e Manipuluje se s ni dobre?

* Je panev dostatecné velka?

e Mohu ji dat do mycky?

Obecné vsak plati, Ze ty nejlevnéj$i panve rozhodné nebudou kvalitni. Casto se vam na nich
bude pokrm pripalovat a panev asi nevydrzi dlouho. Proto pri koupi panve radéji investujte do
kvality. Panev vam dlouho vydrzi, bude se snadno udrzovat a pripravite na ni rychle dobré pokrmy.



