Rady a triky do kuchyné
Sendvicovac

Aby se roztaveny syr neprichytaval k sendvicovaci, utrhneme kus peciciho
papiru, prelozime a vloZime do pristroje; okraje by mély pre¢nivat.
Chleby vkladame mezi papir. Tousty jsou zlatave - a nic se nepripece!
+++++++H+

Paprika v gulasi

Aby mleta paprika v gulasi nevybledla a nezhorkla, a pritom abychom ji
nemuseli pFridavat az na konci: KdyZ osmazime pokrajenou cibulku dohnéda,
prihodime papriku a po par vtefinach zarestovani pridame zhruba lZici octa.
Ten se béhem vareni uplné odpari, takZe nic neni kyselé, ale zarovei si
paprika zachova krasné ¢ervenou barvu.
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Bajecna bramborova kase

Tésné pred dovarenim brambor vsypte do hrnce tii az ¢tyfi 1Zice ovesnych
vlocek a mirné zamichejte, aby se ponorily do vody.

Vaite jeSté asi dvé minuty, pak slijte jen polovinu vody a vSechno zpracujte
ponornym mixérem. Poté primichejte pouze tenky platek masla a zhruba piil
deci az deci mléka; zaleZi na tom, jak hustou kasi chcete.

Vysledna chut’ je vynikajici!
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Idealni vejce na pinéni nebo oblozené chlebicky

Casto se stava, Ze Zloutek ziistal blizko skoFapky. V tom misté vznikla p¥ili§
tenka vrstva vareného bilku, pfi plnéni se pak trha a vejce nejsou tak pékna.
Jak zaridit, aby Zloutek sedél pékné uprostied, pravidelné obklopeny bilkem.
Je to jednoduché : staci myslet dopiedu a dat vejce ¢tyriadvacet hodin prred
planovanym vafenim natvrdo do lednice - zaviené v papirovém obalu,
zajisténém gumickami a postaveném na bok.

A o B L

Medové rady

Pokud pouzivate med pri vareni a peCeni, ztracite vétSinu jeho latek



prospésnych zdravi - ty se totiZ teplem nici. Jestli chcete konzumovat med se
vSemi ,plus’, piridavejte ho az do ¢astecné vychladlého jidla nebo ¢aje.

Dalsi osvédceny tip : pridate-li vice medu do kynutého tésta, bude sice hutné,
hiF se zpracovava, chutna ale pfimo bajec¢né!

Pokud med ¢asem zkrystalizuje, sta¢i ho zahrat ve vodni lazni, a je zase
tekuty. Pozor na krasné tekuté barevné medy - byvaji Fedéné cukrovym

sirupem a vodoul.
+++++++++++++ R

Jak lehce oloupat Cesnek

KdyZ dame strouzky na par vterin do mikrovlnky (zalezi na vykonu, je tfeba
vyzkouset), snadno z nich stahneme slupku.

Navic ¢esnek zmékne a pres lis se pak protlaci jako po masle.
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Zbyla vam slehacka?

Zmrazte si ji na pozdéji! Plech nebo mrazuvzdorny tac vyloZte pecicim
papirem a na néj naporcujte Slehac¢ku (bud’ vytvorte pomoci cukrarského
saCku tihledné tvary, nebo prosté jenom navrste 1Zici kopecky).

Vlozte do mrazaku. AZ Slehacka zmrzne, premistéte ji do sackii ¢i plastové
krabi¢ky vhodné do mrazaku.

Mrazené smetanové ,pusinky’' jsou vyborné tieba do kavy nebo horké
cokolady.

++++++++

Dobre nalozené maso

Maso dame do mikrotenového sacku, zalijeme marinadou, pevné uzavi-eme
a promackame. UloZime do lednice, nékolikrat prohnéteme a obratime.
Maso je rovnomérné naloZzené a my nenas$pinime nadobi.

Jen pozor na ostré kosti!
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Na syr s lisem na cesnek

Jak nastrouhat napriklad do beSamelové omacky malé mnoZstvi nivy nebo
jiného syra, aniz ,zapatlame' cele struhadlo ?

Staci syr jednoduse protladit pres lis na Cesnek.

++++++++

Jak zahustit vypeéenou stavu z masa ?



Uhnéteme z kousku masla a hladké mouky kuli¢ku a pak ji nechame rozpustit
v horké §t'avé z duseného nebo peceného masa.

Vysledek - zahusténa §t’ava bez hrudek, navic zjemnéna maslem.
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Aby se neprichytla driibez pfi peceni

Baje¢né se osvédcilo ustiihnout kachné nebo jiné drubeZzi pred pecenim ¢ast
kiidel, na které je v podstatné jenom kiiZe, a témi ji podloZit na misto mrizky
nebo Spejli. Prsicka ani zada se neprichyti, kiidla se nespali.

++++++++

Bramboraky zdravéji

Jak na to? Pripravte smés na bramboraky (brambory, vajicko, mouka,
¢esnek, majoranka, sul, pepr).

Na plech rozlozte listy zeli a na kazdy dejte malou nabérac¢ku hmoty,
ktera se rozlije na placku. VlozZte do trouby a pecte, dokud nejsou hotové.
Listy se vysuSi a dodaji plackam nadhernou vini a prichut’!

Po vyjmuti z trouby placky vydatné potiete rozpusténym maslem.
++++++HHH

Tésto se nelepi...Jak Uspésné vyvalet krehké tésto?

Aby se nezteplalo a nezacalo se neprijemné lepit, v nékterych zemich existuje
specialni valecek, ktery se da naplnit studenou vodou.

U nas se nic takového neprodava - ale ieSeni existuje.

Hladkou sklenénou lahev naplnime ledovou vodou, uzavieme Spuntem

a mizeme vesele valet.
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Mleti maku

»Mleti v mlynku a jeho nasledné CiSténi - to je pékna diina.

KdyZ misto toho pouZijete elektricky mlynek na kavu, mate to bez prace.
Pridejte 1zicku krystal cukru a mak. Mak se umele krasné do jemna.
++++++HHH

Hladky rez dortu

PiSkotovy dort velmi snadno rozkrajite na platy pomoci nité.

Otocte ji kolem korpusu, prekrizte konce (jako kdyz krajite niti knedlik)
a zatahnéte.

+++++++++++



Sikovny trychtyf

Pri vyrobé zavarenin uriznéte ¢ast PET lahve s hrdlem jako trychtyr.
Diky tomu ziistane v§echno ¢isté - sklenice i okoli.

Odpada také myti a skladovani trychtyre.
++++++++++HH

Cokoladové listecky

»Rada pecete moucniky a pri jejich zdobeni byste chtéla ¢okoladové listky,
které vypadaji jako ,Zivé."?

Jednu stranu jedlého listu, napfiklad riZe nebo jahody, potiete rovnomérné
cokoladou, tu nechte ztvrdnout a list pak opatrné stahnéte.

Ziskame tak krasné ¢okoladové listky."
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Rovnomérné upeceni dortu

Pokud vidime, Ze se nam dort béhem peceni uprosti-ed prili§ zveda,
opravime ho - vpichneme do néj trubi¢ku makaronu.

Para jim unikne a korpus se zarucené srovna.
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Olivy s korenim

,»Obycejné vypeckované olivy vylijeme ze sklenic do misy, nékolikrat dikladné
proplachneme vlaZznou vodou a nechame odkapat.

V zavislosti na chutich a na vybavenosti korenek postupné pridame :

nékolik rozdrcenych strouzki ¢esneku, provensalské koieni, bazalku
(suSenou, ¢erstvou nebo oboji), oregano, mlety pepr ¢tyr barev, Spetku chilli

a promichame. Vratime do piivodnich sklenic a zalijeme panenskym olejem.
Uzavieme a nechame nékolik dni odleZet v chladu.

Velmi chutné.
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Ozivovaci kdra pro brambory

Okoralé brambiirky budou zase jako Cerstvé diky mikrovince.
Asi pét deka brambiirku rozprostiete na talif z varného skla a minutu
;mikrovliite'" na vysoky vykon. Pfed podavanim je nechte zchladnout na

pokojovou teplotu na dvojité vrstvé papirovych utérek.
L T S e e O T e



S jehlici na drilibez

KdyZ chceme, aby byla velka driibeZ upecena rychleji, probodneme jeji
nejSirsi ¢asti (stehna, pripadné i prsa) jednou nebo dvéma kovovymi jehlicemi
a dame ji s nimi péct - piivedou teplo do stiedu masa.
+++++++++HHH

Loupani rajcat

KdyZ potiebujeme oloupat cela rajcata nebo ovoce s peckami,
spaiime je horkou vodou, vezmeme bavinénou utérku a jemné je v ni

odrhneme. Jde to spolehlivéji neZ noZzem.
+++++++++++++ R

Cista prace pri lisovani cesneku

Do ruéniho lisu vleZime NEOLOUPANY strouzek ¢esneku a zma&kneme lis.
Otvory se protlaci jen Cisty ¢esnek, slupka ziistane uvnitr.

Po otevreni lisu ji lehce odstranite rovnou i s vlakny, ktera jinak pri lisovani
loupaného Cesneku zanesou drobné otvory.

Odpadne tak narocné a zdlouhavé ¢isténi lisu.
++++++++++HH

Poleva bez trhlin

Aby Vam pri krajeni dortu nepopraskala citronova nebo ¢okoladova poleva,
namocte niZ do horké vody a pak teprve krajejte.
s o S

Bez popalenin u palacinek

Aby byly palacdinky ve francouzském stylu krasné vla¢né, pouzijeme
nasledujici trik. Diky nému si nepopalite prsty a na panev se dostane jen tolik
tuku, kolik je tfeba. Pfed smaZenim odlijte trochu oleje do misky, omyjte
menSi brambor (slupka muzZe zustat) a rozkrojte ho napiil.

Pilku bramboru napichnéte na vidlicku rovnou plochou dolii, namocte

v misce s olejem a vytiete jim rozpalenou panev.

Po usmazeni vSech palacinek ,maslovacku” jednoduse vyhodite.
L I

Aby maso bylo krehké



Maso bohuzZel malokdy koupime dostatecné odleZelé a proto byva tuhé, i kdyz
pochazi z mladSich zvirat. Vareni hovéziho masa miZeme urychlit

tim, Ze do vody pridame 1Zicku tuzemského rumu.

I to nejtvrdsi maso potom zmékne, aniZ by v ném lihovina zanechala
nezadouci prichut’.
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Kostkované vino

ZbytKky vina si muZete schovat na vareni. A 1o tak, Ze vino nalijeme do tvoritka
na led a dame zmrazit. Kostky pak vyjmeme, nasypeme do sac¢ku

a uchovavam v mrazaku.

PouzZijeme je tieba pri pripravé vareného ¢erveného zeli, nebo v§ude tam, kde
je tfeba vino a nemame zrovna otevirenou lahev.
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Odstranéni skorapek vajec natvrdo

Jak jednodusSe oloupat vajicka na salat? Uvarena vejce slijeme a zatifeseme
jimi v rendliku ze strany na stranu, aby skorapky popraskaly.

Pak na né napustime ledovou vodu a chvili po¢kame.

Voda vnikne pod skoiapky a loupani pak jde rychle.

++++++++

Vyzrajte na Cesnek

Do nékterych jidel je lepSi Cesnek jenom nasekat. Pri téhle tipravé se ale

s oblibou lepi na prsty i niiZ, takZe to pro mnohé z nas neni dvakrat pfijemna
¢innost.

Kdyz ¢esnek napired pokapeme olivovym nebo jinym kvalitnim olejem bez
pachuti, pri sekani se vazkou tekutinou postupné pokryje a uz nehrozi, Ze by
se lepil.
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Ani drobek cokolady nazmar

Abychom se vyhnuli nepohodlnému krajeni ¢okolady do peciva,

Nechame tabulku dokonalou vychladit v pivodnim obalu.

Na podlozZce ji, stale zabalenou, opatrné roztlu¢eme palickou na maso.
Hmatem zkontrolujeme, jestli nékde neziistal vétsi kus, pak otevi-eme obal.
Drobty ¢okolady se nerozmazou po prkénku ani po rukou.

++++++HH

Dobre zmrazena petrzelka



Sklizenou kudrnatou petrzel zpracovavame pro pozdéjsi pouZziti takto :
Svazecek celych stonkii propereme ve vodé, ocakame a jeSté vihkou,
neotrhanou nat’ i s tvrdymi stonky vloZime do mikrotenového sacku.

Rukou vytla¢ime vétSinu vzduchu, sacek zauzlujeme a vlozime do mraznic¢ky.
KdyZ je nat’ uplné premrazena a ztvrdla, promneme ji, takze se listky
rozlamou, a uz jen vyjmeme tuhe stonky.

+++++++H+ b

Babiccin chutny stradl

1. Strouhanku za stalého michani oprazime na masle s krystalovym cukrem,
az zezlatne a z cukru jsou karamelové kousky.

Nechéame vychladnout a tésto posypeme bez pomazani maslem.

Stridlu dod4 fantastickou vini.

2.V zasobach je dobré mit stale rozinky v rumu a oi‘echy v medu.

Strudl sladime prakticky jen medem z ofechii.

3. Na zadélani tésta pouzivame sadlo - doda mu vétsi vlacnost.



