Rady a triky do kuchyne
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Kuchyn patri bezesporu k nejvice pouzivanym mistnostem z celého naseho bytu ¢i domu, chystame
zde jidlo pro celou rodinu i prétele, stolujeme tu nebo si tu radi vypijeme svij oblibeny Sélek kavy. At
uz délame v kuchyni cokoliv, neni na skodu, kdyz si nékteré ¢innosti trochu usnadnime ¢i na né
pouzijeme néjaky trik. Par takovych rad a trikll jsem si pro vas pripravila i j&. Snad se vam bude
néktery hodit.

Sendvice bez pripalovani

Pokud chcete zabranit tomu, aby se roztaveny syr pripekl k sendvic¢ovaci, dejte do néj pred pe¢enim
prelozeny pecici papir tak, aby jeho okraje precnivaly pres pristroj. Sendvice pak vlozte mezi papir,
upecou se rovhomérné dozlatova, ale nic se nebude pripékat.

Jednorazovy trychtyr

A7 se pustite do vyroby zavarenin, bude se vam takova pomucka hodit. Stac¢i jen vyplachnout
prazdnou PET lahev, uriznout vrchni ¢ast s hrdlem, aby vznikl trychtyr a pouzivat jako bézny
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sklenice, které budete plnit Cisté stejné jako jejich okoli. Navic ho pak mizete vyhodit a nemusite ho
myt Ci skladovat.

Vareni kvétaku

Pokud Vam vadi neprijemny zapach kvétaku pri jeho vareni, pak staci do hrnce vhodit nékolik kurek
tvrdého chleba, coz zépach vyrazné zmirni. Dulezité je, abyste hrnec nezakryli poklici. Dobré také je,
abyste pri vareni kvétaku do vody pridali pér 1zic mléka, to zajisti, ze si ruziCky kvétaku zachovaji
krasnou snéhobilou barvu i po uvareni.

Skveélé karbanatky

Jsou oblibené, chutné a rychlé. Prestoze méa kazdy svou vlastni recepturu, vzdy je dulezité, aby se
karbanatky pripravovaly Cerstvé a ihned po obaleni se smazily, neobalujte je nikdy dopredu, aby pak
dlouho nékde lezely, protoze bude strouhanka zbytecné vlhkd, olej bude prskat a karbanatky se
mohou zacit pripalovat. Nechte vzdy odlezet pripravenou smeés a pak teprve obalujte.

Citron a ryby



Na svém jidelnicku bychom méli ryby mit ¢astéji, nebot jsou velkym zdrojem omega-3 mastnych
kyselin, ale také vitaminu D a dalSich zdravi prospésnych latek. Vzhledem k tomu, Ze je rybi maso
krehké, ma vétSinou tendenci se pri pec¢eni rozpadnout. Proto je dobré, kdyz ho pred pecenim
pokapete citronem a nechate aspon 10 minut odlezet a teprve poté ji budete zpracovavat. Citronova
stava zpevni vazivovou tkan a ryby se Vam nebude rozpadat.

Dortovy korpus

Pripravit tésto na korpus neni nic slozitého, presto je nutné, abyste z néj pred pecenim dostali
vzduchové bublinky, které po upeceni a rozkrojeni nevypadaji zrovna hezky. Az nalijete tésto do
dortové formy, tak ji nadzvednéte a z mensi vysky ji nechte dopadnout na kuchynskou linku, to
pomuze, aby se vzduch uvolnil, a po bublinkach nebude ani stopy. Samoziejmé musite dat pozor,
abyste se trefili a nevylili tésto na zem ci linku.

Uskladnéni zloutku



Pripravovali jste néjaky moucnik Ci jiny pokrm, pri ¢emz jste spotiebovali pouze bilek a zloutek Vam
zustal? Pak ho rozhodné nevyhazujte, ale dejte ho do sklenicky, zalijete extra panenskym olivovym
olejem, prikryjete folii a ulozite do lednicky. Takto Vam vydrzi az dva tydny.



