


Porady - wypieki, pieczywo i sprzet kuchenny
<b>Wypieki i stodkosci</b>

Ciasto nalesnikowe bedzie smaczniejsze, a poza tym nie bedzie przywierac¢ do patelni, jesli dodasz do niego lyzke oleju lub
stopionego masta. Jezeli natomiast uzyjesz solidnej teflonowej patelni, bedziesz mogta smazy¢ nalesniki zupetnie bez ttuszczu.

Drozdze, ktore nie sa do konca zuzyte, a nie planujesz w najblizszym czasie pieczenia ciasta - owin i wt6z do zamrazarki. Zuzyj je w
ciagu 2-3 tygodni.

W przypadku braku jaj mozemy smarowac wierzch kruchych ciastek lub rogalikow ostodzona $mietanka lub cukrem rozpuszczonym
w wodzie.

Tort najlepiej kroi¢ dugim, ostrym nozem, maczanym kazdorazowo we wrzatku.
Placek z owocami bedzie bez zakalca i kruchy, jesli przed ulozeniem owocow posmarujemy powierzchnie ciasta ubitym biatkiem i
lekko oprészymy maka lub posypiemy powierzchnie ciasta ptatkami ryzowymi.

Blaty biszkoptowe pod ciasta z owocami nie namiekna, jesli posypiemy je okruszkami z hernbatnikow.

Ciasto biszkoptowe lepiej wyrosnie, jesli dodasz do niego kilka kropli soku z cytryny lub octu, a takze 1-2 tyzki wody. Kwas i wode
(nieprzegotowana) dodaje sie do z6ltek ucieranych na surowo.

Ciasto drozdzowe - upieczone, jeszcze gorace - przed posypaniem cukrem pudrem lekko posmaruj mastem. Skorka nie zmieknie, a
ciasto bedzie smaczniejsze.

Ciasto nalesnikowego, do ktoredo dodamy 1-3 lyzek oleju - mozna smazy¢ bez ttuszczu.

Maka mieszana z woda nie bedzie sie taczy¢ w grudki, jezeli dodamy troche soli.

Cukier waniliowy mozemy zrobi¢ sami, wktadajacdo stoika napetnonego cukrem pudrem - laske wanilii i poczekamy kilka dni.
Ciasto drozdzowe, ktére nadmiernie wyrasta, $wiadczy o zbyt wysokiej temperaturze piekarnika.

Ciasto, im dtuzej wyrabiane tym bardziej bedzie ,napowietrzone”. Nie zapomnij takze, by uzyte sktadniki mialy jednakowa
temperature. Waznym stadnikiem jest sél, ktorej powinnas dodac 1-proc. w stosunku do ilo$ci maki. Wypiek bedzie pulchniejszy i

zlocisty, szczegolnie wtedy, gdy soli dodasz do ubijania z6ttek.

Ciasto drozdzowe, do ktérego uzejmy drozdzy instant a nie swieze - wyrosnie szybciej. Wystarczy wymiesza¢ sproszkowane drozdze
z pozostatymi sktadnikami ciasta i na krétko odstawic. Oszczedzaja one nei tylko czas, ale takze dluzej sie przechowuja niz $wieze.

Suchy biszkopt, nakluj w kilku miejscach widetcem i rownomiernie skrop kieliszkiem soku pomaranczowego.

Bezy, ktére wyszly nam zbyt przesuszone lub za twarde nie smakuja najlepiej, ale z powodzeniem zastapia one tradycyjny spod do
ciasta. Mozesz je nasaczy¢ kawa, woda z dodatkiem olejku do ciasta lub alkholem. Nasgczone bezy utéz w tortownicy, przykryj
warstwa kremu i owoc6w lub zalej galaretka.

Babki pieczone w keksowych formach beda mialy podtuzne, apetyczne pekniecie na srodku, jesli przed wiozeniem do piekarnika
posypiemy je przez srodek niewielka iloscia cukru.

Sol (szczypta) podnosi smak czekoladowy w kremach i tortach.

Ciasta i torty na spodach bezowych bez trudu pokroisz na porcje, jezefi nattuscisz mastem lub margaryna duzy ostry néz, ktérego
bedziesz uzywac.

Ciasto, ktdre nie chce wyrastac i podejrzewasz, ze to wina drozdzy, wsyp ptaska lyzeczke proszku do pieczenia lub sody i jeszcze raz
wymieszaj ciasto. Aby zlikwidowa¢ zapach proszku, wsyp takze pot opakowania cukru waniliowego lub wlej odrobine aromatycznego
olejku.

<b>Pieczywo</b>

Kajzerki, ktére sczerstwaily, po namoczeniu w wodzie lub mleku idealnie nadaja sie¢ do mielonych kotletow lub pasztetu. Mozesz tez
skropi¢ je woda i od$wiezy¢ w piekarniku.

Tostowe pieczywo zapakowane w folie nie czerstwieje, ale czasem szybko pokrywa sie plesnia. Najlepszy sposéb, by temu zaradzic,
to przechowywanie takiego chteba w zamrazalniku. Przed opiekaniem nie trzeba tostow rozmrazac, lecz od razu mozna je wkladac¢
do tostera.

Kajzerki, ktére wyschly na kamien,, mozna przerobi¢ na bulke tarta. Nie miel ich jednak w maszynce, bo szybko stepia sie noze, a
butka bedzie grubo zmielona. Lepiej zetrze¢ je na tarce o matych oczkach.. Bulke tarta mozna dodatkowo przesia¢ przez niezbyt
geste sitko.

Chleb dtuzej zachowa $wiezo$¢, jezeli bedzie przechowywany w zamknietym naczyniu razem z surowym jabtkiem.

Chrupkie pieczywo najlepiej przechowywac szczelnie zamkniete w folii lub w metalowym pudelku, aby nie wchtanialo witgoci. Nie
przechowuj go bez opakowania z innym pieczywem w chlebaku. Jesli pieczywo chrupkie zmigknie, mozesz mu przywroci¢ dawne
wiasciwosci, opiekajac je 3-5 minut w piekarniku nagrzanym do temp. 50 st. lub przez minute w tosterze.

Chleba w nadmiarze mozesz go zamrozi¢. Przedtem jednak pokrdj bochenek na kromki, by potem wyjmowac tytkgo tyte pieczywa,
ile bedziesz potrzebowa¢ (kromki odmrazaj w piekarniku, mikrofati lub tosterze). Ten sposéb przechowywania pieczywa najlepiej
sprawdza sie wprzypadky, bialego chleba, razowy po zamrozeniu nie jest juz tak smaczny.

Pieczywo szybko czerstwiejace w chlebaku, bedzie mniej sie starzato jesli wlozymy do pojemnika obrany surowy ziemniak. Dzieki
temu chleb i butki dtuzej zachowaja $wiezos¢, a na dodatek nie beda pokrywac sie plesnia.

<b>Kuchenne sprzety</b>

Drewniane raczki sztuécéw nie moga by¢ zbyt dlugo moczone, aby sie nie zniszczyly dlatego takze nie nalezy ich my¢ w zmywarkach.
Aby je chroni¢ przed wplywem wody i zakonserwowac, dobrze jest co pewien czas przetrzec je otejem jadalnym.

Przykry zapach w lodowce zniknie po przetarciu jej wnetrza ciepla woda z soda oczyszczona lub octem. Mozna tez wstawi¢ garnek
ze $wiezo upalong, ciepla kawa lub upalony na karmel cukier. Para pochtonie przykre zapachy.

Kroimy zawsze ostrymi nozami, wykonanych ze stali nierdzewnej. W przeciwnym wypadku zawarte w roslinach witaminy zostana
czesciowo ,wycisniete" wraz z sokiem podczas krojenia.

Deski kuchenne i naczynia kuchenne z drewna nalezy czysci¢ ostra szczotka maczana w mydlinach, poneiwaz wszelkie detergenty i
goraca woda nei sa w tych wypadkach skuteczne.

Kamien z czajnika usuniemy, gotujagc w nim przez 30 minut obierki z ziemniaka w niewielkiej ilosci wody. Innym sposobem jest
gotowanie w nim przez godzine litr wody z dodatkiem 6-7 tyzek octu.

Pokrywki do garnkow, powinnismy zawsze uzywac, poniewaz nie tylko oszczedzimy w ten sposob gaz, lecz uzyskamy takze
smaczniejsza potrawe, a w naszej kuchni nie bedzie pary i zapachu potraw.

Patelnia, na ktérej smazymy nalesniki powinna mie¢ brzegi zaokraglone, rozchylajace sie ku gérze.

Deski do krojenia, ktére przetrzemy przecieta cytryna lub papka z sody oczyszczonej i wody - nie beda mialy zapachu ryby, czosnku
ani cebuli.

Plyta kuchenna, na ktéra wylato sie przypalone mleko nalezy posypac obficie sola - wchlonie zapach spalenizny i utatwi czyszczenie
zabrudzen.






