Sprytne sposoby w kuchni,
ktore utatwia gotowanie
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Ciasto opadto? Mleko sie przypalito? Potrawa wykipiata ?
Warzywa zgorzkniaty? Zielenina smakuje jak trawa? Nasze babki
znaty sprytne sposoby bu unikng¢ podobnych niepowodzen.

Mleko sie nie przypali

Jesli na dno garnka wlejemy 1 cm warstwe wody, doprowadzimy do
wrzenia i dopiero wtedy wlejemy zimne mleko. Woda bedzie
izolacja, wiec cukier zawarty w mleku nie przywrze do dna.

Zupa nlie wykipi

Jesli brzegi garnka posmarujemy oliwg lub mastem, lub potozymy
w poprzek wierzchu garnka drewniang tyzke. Przesolong zupe
mozna uratowa¢ dodajgc plaster ziemniaka, odciggnie
przynajmniej czes¢ soli. Przerywamy gotowanie, bo w miare
odparowywania ptynu bedzie stawata sie coraz bardziej stona.
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Ciasto nie opadnie i bedzie pulchne

Jesli przedtem magke przesiejemy przez geste sito. W ten sposoéb
wttoczone zostanie powietrze. Jezeli w przepisie jest proszek
do pieczenia lub kakao, rdéwniez trzeba je wymieszac¢ z magka i
przesia¢. Owoce w biszkopcie nie opadng na dno, jes$li przedtem
obtoczymy je w mace.

Placek z jabtkami musi by¢ natychmiast po upieczeniu wyjety z
blachy. Inaczej sok z jabtek utleni sie z metalem, ciasto
bedzie miato metaliczny posmak.

By ciasto francuskie sie udato musza by¢ speinione 3 warunki:
1. Masto musi by¢ absolutnie Swieze i dobrej jakosci.

2. Formy nie smarujemy mastem bo ciasto bardzo szybko
bragzowieje, zamiast tego skraplamy ja wodj.

3. Wazne by wygniatac¢ ciasto na zimnym podtozu, fachowcy
uzywajg do tego celu marmurowej stolnicy.

Sprytne sposoby na smaczne jajka

Najsmaczniejsze 1 najbardziej wartosSciowe sa jajka od
szcze$Sliwych kur, czyli hodowanych w naturalnym Ssrodowisku. Do
przechowywania nigdy nie myjemy jajek, nawet jesli szczesliwe
kury zostawity na nich swoje $lady. Mycie niszczy naturalng
warstwe ochronng 1 wtedy jajko szybciej sie psuje.

Jak sprawdzi¢ czy jajko jest $éwieze? Swieze jajko wtozone do
wody opada na dno, jesli ma tydzien lub wiecej unosi sie na
powierzchni.

By ugotowane jajko *atwo odchodzito od skorupki do gotujagcej
wody doda¢ nieco sody oczyszczonej lub soli. Po ugotowaniu
zala¢ zimng woda, lekko obi¢ by skorupka pekta i zostawi¢ na
chwile w zimnej wodzie.



By podczas gotowania jajka nie pekaty nie nalezy je wktadad
zimne prosto z lodéwki do wrzatku, nalezy poczekaé¢ az 0siagna
temperature pokojowg. Na miekko w zalezno$Sci od wielkosci
jajka gotuje sie 3-4 minuty, pétmiekko 6-7 minut, na twardo 10
minut.

Jajko sadzone solimy dopiero na talerzu. S48l podczas smazenia
natychmiast odbiera potysk.

By jajko na twardo nie sklejato sie podczas krojenia, przed
kazdym cieciem nalezy ostrze noza zanurzy¢ na chwile w bardzo
goracej lub bardzo zimnej wodzie.

Sprytne sposoby na warzywa i owoce

Pokrojone awokado, jabtka, gruszki nie Sciemniejg jesli szybko
skropimy je sokiem z cytryny. Enzym, ktdéry powoduje ciemnienie
mozna zniszczy¢ blanszowaniem, zanurzy¢ we wrzgtku owoce na
2-3 minuty.

Jak wydoby¢ wiecej soku z cytryny? Jesli cytryna polezy 15
minut w gorgcej wodzie, wypusci prawie dwukrotnie wiecej soku.
Cytryn nie trzymamy w lodéwce, tracg wtedy caty aromat.

By zachowa¢ barwe, smak i jedrno$¢ podczas gotowania nalezy je
gotowa¢ najkrécej jak sie da w matej ilosci wody, wtedy
zachowajg wszystkie witaminy 1 mikroelementy i beda bardziej
jedrne. Ptynu po gotowaniu nie wyrzucaé¢, moze by podstawg do
zup i sosdéw. Zielone warzywa np. brokuty, szpinak gotuje sie
na duzym ogniu i natychmiast studzi pod zimng wodg. Zielony
groszek nie straci koloru jesli do wody doda sie troche cukru.
Soczewice i fasole gotowa¢ w nieosolonej wodzie, w przeciwnym
razie bedzie miek*a powoli i do pewnego stopnia zachowa
konsystencje ziarna. Groszek i fasolke szparagowga gotowal w
wodzie mocno osolonej, inaczej nie przejmg aromatu przypraw.
Kalafior, brokuty i brukselka réwnomiernie sie ugotujg, jesli
todyge natnie sie na krzyz.



By nie warzywa nie gorzkniaty. Baktazany posoli¢ i odstawic na
pewien czas lub namoczy¢ w mleku. Gorzki smak cykorii zniknie
jesli po pokrojeniu wtozy sie jg na 1/2 godziny do cieptej
wody. Czosnek zbyt dtugo smazony gorzknieje, wktadamy go na
patelnie na krotko. Karczochy nie zgorzkniejg jesli do
gotowanej wody dodac¢ sie odrobine soku z cytryny i oliwy z
oliwek. Przedtem nie wolno wycina¢ rdzenia nozem albo gotowad
catosci albo wyrwac¢ rdzen specjalnym przyrzadem. By szparagi
nie gorzkniaty mozna wrzuci¢ do wody kawatek chleba.

Idealna cebula. Do smazenia cebula nie powinna by¢ pokrojona
zbyt drobno. Najpierw odcina sie korzenie i dzieli pdét. Nacina
sie cienkie plastry wzdtuz wtodkien ale nie do konca, tak by
trzymata je pietka. Dopiero potem mozna pokroi¢ wzdtuz
wtdékien. Cebula posiekana w odwrotnej kolejnosci gorzknieje
podczas smazenia.

Krojenie zieleniny. Zieleniny nie kroimy zbyt drobno.
Szczypiorek kroi sie mocno w poprzek, natke sieka sie nie za
drobno inaczej traci aromat i smakuje jak trawa

Bazylie najlepiej cig¢ nozyczkami na grube kawatki, zbyt
drobno krojona traci kolor.

Chrupigca satata. Satate lisciastg ptucze sie starannie sie
pod biezgcg wodg, nieco przywiedtg wktada sie na 20 minut do
letniej wody. Dokt*adnie osusza lisScie i rwie palcami, nie kroi
nozem. W przeciwnym razie traci smak.

Sprytne sposoby na dobry makaron,

ryz 1 kasze

Makaron al dente. Nie przelewamy zimng woda, zamiast ptukania
wlaé¢ szybko przela¢ przez cedzak i doda¢ do potrawy, inaczej
nie potagczy sie z sosem. Doktadnie tak jak w przepisie
tagiatelle z borowikami Makaron do rosotu lub satatki na zimno
hartujemy przez chwile zimng wodg.



Idealny ryz. Optukac ryz pod biezgcg wodg. W garnku podgrzad
troche oliwy, podsmazy¢ ryz az sie zeszkli dopiero zala¢
gotowang woda lub bulionem w proporcji 2 szklanki ptynu na 1
szklanke ryzu i gotowa¢ do miekkosci na matym ogniu. Aby ryz
sie nie przypalat zawing¢ pokrywke garnka Sciereczka. Wtedy
ryz bedzie suchy i sie nie przypali. Ryz bedzie smaczniejszy
jezeli ugotuje sie go z listkiem TLlaurowym 1 cebulka
naszpikowang kilkoma goZzdzikami.

Kasze nalezy przed gotowaniem doktadnie optukaé¢ by usungd
goryczke, dobrze jest namoczy¢ przed gotowaniem. Orzechy,
ziarna i nasiona moczymy by zneutralizowa¢ kwas fitynowy.

Sprytne sposoby na zupy 1 miesa

Ros6t wotowy. Nie zmetnieje jesli do gotowania dodamy kawatek
watrobki albo 2 miekkie pomidorki. Wigzg zawiesine i rosét
jest przejrzysty. Na rosot mieso wktada sie do zimnej wody,
puszcza wtedy sok i zupa jest mocna. Jesli mieso ma by¢ podane
jako osobne danie wrzuca sie je na wrzgtek, biatko sie
btyskawicznie zetnie i mieso bedzie soczyste.

Mieso na sznycle musi by¢ krojone w poprzek, nie wzdtuz
wtokien. Do rozbijania nie uzywacC ttuczka o chropowate]j
powierzchni, niszczg delikatng strukture. Uzy¢ drewnianego lub
solidnej patelni.

Zaprawiana zupa. Aby jajko albo $mietana sie nie $cinaty
trzeba na czas podprawiania zestawi¢ potrawe z ognia,
najlepiej podprawia¢ tuz przed podaniem.

Watrébke i cynaderki solimy na talerzu, jesli za wcze$nie sie
posoli stang sie twarde.

Pieczen. Bedzie soczysta jes$li najpierw obrumienimy ja na
patelni, co da aromatyczng skdrke, ktéora utrudni wyciekanie
sokow podczas pieczenia.

Sos bez zageszczania. Nalezy piec potrawe kawatek nodzki



cielecej. Wzmocni aromat i zagesSci w naturalny sposéb. Sosy
lub zaprawy do zupy nie beda miaty grudek, jesli rozprowadzimy
zimng woda. Gdy zrobimy to gorgcg magka specznieje 1 trudno
bedzie rozmiesza¢. To samo dzieje sie z drobng kaszg np.
manng.

Aby wlasciwie podkresli¢ smak potraw nalezy umiejetnie
dawkowa¢ przyprawy, lepiej mniej niz wiecej oraz wiedzie¢
jakie przyprawy i ziota do czego mozna dodawac¢ by nie popsud
smaku i nie ,przedobrzyc¢”.
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