


Porady - Nabial, jajka, potrawy i napoje
<b>Nabiat i jajka</b>

Mileko nie bedzie sie przypalato, gdy dno rondta posmarujesz warstwa masta. Jesli posmarujesz takze brzegi rondla, uchronisz mleko przed
wykipieniem.

Bryndze, ktora ma bardzo ostry smak, nalezy ja doktadnie wymieszac ze $wiezym twarogiem.
Jajka, aby podczas gotowania nie pekaly wyjmij wczesniej z todéwki. Ogrzane do temperatury pokojowej sa znacznie odporniejsze na pekanie.

Mleko, ktore sie przypalilo da sie uratowac. Szybko przelej je do innego garnka, wymieszaj z cukrem waniliowym i ponownie zagotuj. Smak
spalenizny z mleka mozna tez usunac inaczej. Wlej mleko do dzbanka i wstaw go do zimnej wody najmniej na 15 minut.

Piane z bialek ubijemy szybciej, jezeli do kazdego biatka dodamy tyzeczke zimnej wody tub kilka kropel cytryny.

Ser bialy najlepiej przechowywac¢ w lodéwce, zawiniety w gaze zwilzona w stonej wodzie. Mozna takze zawinac ser w liscie orzecha
wioskiego lub porzeczek.

Ser z6lty szybciej i tatwiej sie zetrze, jezeli tarke posmarujmy najpierw olejem.
Skorupki jaj, ktére drobno pokruszymy, zasilg i uzyznig ziemie w doniczkach.

Piana z biatej nie chce si¢ czasami ubi¢. Aby tego unikna¢, zwrd¢ uwage na naczynia i sprzety, ktorymi sie postugujesz. Musza one by¢
zupetnie suche (bez $ladu tluszczu) najlepiej schtodzone, przed ubijaniem warto tez dodac¢ szczypte soti tub kitka kropli cytryny.

Szczypty soli, ktéra dodamy do $mietany lub bialek przyspiesza ich ubijanie na krem.

Wrzeniu mleka w upalne dni zapobiegniemy przez dodanie odrobiny sody oczyszczonej do gotujacego sie mleka.
Mleko nie wykipi, jesli tuz przed zawrzeniem wrzucimy do garnka mata lyzeczke.

Skorupka tatwiej zejdzie z jaj gotowanych w osolonej wodzie; nie trzeba wtedy trzymac ich w zimnej wodzie.
Jajka w koszulkach gotowane w wodzie z octem i bez soli, nie zmienia swojego ksztaltu i beda zwarte.

Swiezos¢ jajka mozemy sprawdzié¢ wsadzajac je do miski z woda. Jesli péjdzie na dno - oznacza to, ze jest $wieze.
Jajko gotowane tatwo odréznic od surowego, zakrecajac je na stole wokét osi. Gotowane sie kreci, surowe nie.
Z6ttka nalezy przeciera¢ w cieplym miejscu, a piane z biatek i $meitane - w chtodnym, np. przy otwartym oknie.

Smietane nalezy dodawaé do potraw tuz przed podaniem, aby nie powodowata fermentacji potraw w razie przechowywania ich w lodéwce na
dzien nastepny.

Jajka na migkko wktadamy do wrzatku i gotujemy 3 minuty.

Jajka na twardo wktadamy do zimnej wody i od chwili zawrzenia gotujemy 7 minut.

Jajka na péttwardo wktadamy do wrzatku i gotujemy 3-5 minut.

Jajka mollet wybijamy na talerzyk i ostroznie wlewamy do zakwaszonego wrzatku - gotujemy 3 minuty.

Jajka, ktore maja ciemniejsza skorupke sa bardziej odporne na stluczenia niz te w jasnych.

<b>Potrawy i pozostate produkty</b>

Rosét bedzie miat tadny kolor, jesli do garnka wlozymy umyta tuske od cebuli.

Smazone lub gotowane potrawy beda smaczniejsze, jezeli do ich sporzadzenia zastosujemy — pdl na p6t — masto i olej.

Sos z pieczeni, ktéry nam sie przypalil mozna uratowac, dodajac do niego ziemniak pokrojony w plasterki; podczas gotowania wchionie on
przykry zapach i smak przypalenizny.

Przesolona zupa lub gulasz miesny mozna uratowac - nalezy dodac odrobine sody oczyszczonej; ztagodzi ona stony smak potrawy.
Konfitury nie skrystalizuja sie, jesli podczas smazenia dodamy do nich kilka kropli soku z cytryny lub odrobine kwasku cytrynowego.
Musztarde, ktéra wyschta mozna uratowac, dodajac do niej odrobine wody z octem i nieco cukru.

Thuszcz na patelni nie bedzie pryskat, jezeli dodamy do niego szczypte soli.

Ocet wlewany do potrawy bezposrednio z butelki, moze zepsu¢ jej smak - przekwaszajac ja, nalezy dodawa¢ go stopniowo najlepiej tyzeczka.
Panierowane potrawy mozna obtacza¢ w $redniej grubosci kaszce kukurydzianej, zamiast w bulce tartej - beda ztociste i chrupiace.
Sledzie solone beda delikatniejsze, jesli do moczenia uzyjemy mleka zamiast wody.

Flaki beda miaty tadny kolor, jesli do gotujacych sie dodamy pot tyzeczki czerwonej stodkiej papryki, zasmazonej na masle lub oleju.
Sos pieczeniowy bedzie lepszy w smaku, jesli dodamy do niego szczypte kawy rozpuszczalnej.

Ryz nie przypali sie, jezeli zalejemy go od razu odpowiednia iloscia wody i nie bedziemy miesza¢ podczas gotowania.

Paréwki w sztucznej ostonce natychmiast po wyjeciu z wrzatku trzeba pola¢ zimna woda. Ostonka sama schodzi bez trudu.

Makaron, aby podczas gotowania sig nie zlepit, musi by¢ przyrzadzany w wodzie z dodatkiem oliwy. Zasada ta jest bardziej przydatna, przy
makaronie $wiezym.

Topiony smalec ma dosy¢ nieprzyjemny zapach, poprawimy go jezeli dodamy do niego kawatek chleba lub cebuli.

Grudki w zasmazce zlikwidujemy, przecierajac je przez sito, w przeciwnym wypadku zepsujemy wyglad i smak potrawy.

Zupe przesolona utarujemy gorujac w niej dwa obrane, niepokrojone ziemniaki.

Kasza jeczmienna nie §ciemnieje nam, jezeli do gotowania np. krupniku dodamy troche mleka.

Migdaly latwiej dadza sie posiekac, jesli posypiemy deske cukrem.

Musztarda bedzie wykwintniejsza w smaku, jesli do stoiczka doda sie tyzke miodu.

Muszarda nie wyschnie, jesli dodamy do stoika kilka kropli oleju i szczypte soli, mozna tez na powierzchni potozy¢ plasterek cytryny.

Miéd w formie statej najlepiej sie rozpusci, jesli wstawimy caly stoik do garnka z ciepta woda tak, aby byt zanurzony do potowy i bedziemy go
wolno ogrzewac.

Plaster ziemniaka lub cebuli wrzucony do tluszczu podczas gtebokiego smazenie, wchtania szkodliwe produkty spalania.
<b>Napoje</b>

Szczypta soli dodaje smaku kawie i herbacie.

Kawa bedzie miata swiezy zapach, przechowywana w lodéwce (przez krétszy okres) lub w zamrazarce (na diuzej).

Kawa bedzie miata leszy aromat, jesli przed parzeniem wstawimy ja w zamknietym pudetku na kilka minut do lekko nagrzanego piekarnika.
Kisiel lub budyn nie zastygnie na powierzchni w brzydka skorupke, jesli po ugotowaniu posypiemy wierzch cukrem pudrem.






