Dobrze wyposazona kuchnia

Nie potrzebujemy bogatego wyposazenia kuchni, by méc gotowad
szybko 1 %tatwo. Bardzo specjalistyczne sprzety moga by¢
pomocne, ale jesli rzadko ich uzywamy, zabieraja tylko miejsce
w szafkach i na blatach. PonizZej zamieszczamy 1liste
wyposazenia, ktdére utatwi prace w kuchni.

W szafkach

* Patelnia teflonowa o grubym dnie, z pokrywka, najlepiej z
zaroodporng raczka, by mozna ja byto wstawic¢ do opiekacza.

* Wok teflonowy z pokrywka lub gteboka patelnia.

e Trzy rondle o grubym dnie (maty, S$redni i bardzo duzy), z
pokrywkami. Kupujmy najdrozsze rondle, na jakie nas stac.
Rondle ze stali nierdzewnej o aluminiowym dnie, ktdre
doskonale przewodzi ciepto, bedg nam stuzyl przez wiele lat.

« Zeliwna patelnia grillowa.

« Zeliwna brytfanna. Mozna ja postawié na palnik lub wstawid
do piekarnika, a nawet poda¢ w niej potrawe na stét. Takie
brytfanny sg dos¢ drogie, ale starczaja na cate zycie.
 Sktadana wktadka do gotowania na parze, rondel do gotowania
na parze lub bambusowy koszyk, ktdre mozna ustawi¢ na rondlu z
wrzgtkiem.

Druciana kratka do studzenia.

Metalowe sitko i stojagcy cedzak.

Tarki (uniwersalna ze stali nierdzewnej i obrotowa do sera).
Komplet misek — estetycznych misek mozna uzywac¢ nie tylko do
mieszania sktadnikéw, ale i jako salaterek.

Wiréwka do sataty.

Dzbanek z podziatka.

Wyciskacz do cytruséw.

Reczny robot kuchenny, do bicia $mietany i piany z biatek
oraz ucierania sosOw i wyrabiania ciast, a takze przyrzadzania
kremowego purée ziemniaczanego.

* Naczynie zaroodporne do zapiekanek.

Na pétkach
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* Waga kuchenna. Elektroniczne wagi cyfrowe sg bardzo
doktadne. Funkcja ,dodaj” pozwala zwazy¢ wszystkie sktadniki
mieszane w jednej misce. Mozna tez skorzystaé¢ z funkcji
tarowania. Réwnie doktadne sg tradycyjne wagi szalkowe z
odwaznikami. Konwencjonalne wagi kuchenne nalezy wyzerowacd
przed wazeniem. 0Odczytywanie wyniku jest nieco utrudnione,
szczegOlnie w przypadku mniejszych wartos$ci. Wage nalezy
trzymaé¢ pod reka, wiec jesli zamierzamy kupié¢ nowg, warto
pomysle¢ o takiej, ktdérg mozna zamontowac¢ na $cianie nad
blatem. Dzieki temu zaoszczedzimy troche miejsca na blacie.

Na blacie

* Solniczka 1 mtynek do pieprzu.

* Blok na noze z réznymi ostrymi nozami, wtacznie z dtugim,
zgbkowanym nozem do chleba, srednim nozem kucharskim (o ostrzu
dtugosci okoto 18 cm) do siekania i krojenia na plasterki
miesa i warzyw oraz matym nozem kucharskim (o ostrzu dtugosci
okoto 7,5 cm) do obierania owocOw i warzyw. Dzieki nozom
wysokiej jakosci przygotowywanie zywnosci jest prostsze,
szybsze i bezpieczniejsze — wiekszo$¢ skaleczen zdarza sie w
sytuacji, gdy prdébujemy co$ przekroi¢ tepym nozem. Najlepsze
sg ostrza ze stali nierdzewnej o stalowej raczce. Nadajg sie
one do mycia w zmywakach i nie rdzewieja. Wysokiej jakosci
noze beda nam stuzy¢ wiele lat, wiec nalezy potraktowac¢ ich
zakup jako inwestycje.

 Deski do krojenia — warto zaopatrzy¢ sie w deski o rdéznych
kolorach — osobne do produktéw surowych i przetworzonych oraz
matg do zidé*. Najlepsze sg deski plastikowe, poniewaz
najtatwiej utrzyma¢ je w czystosci.

e Rolka papierowych recznikéw. Nie potrzebujemy bogatego
wyposazenia kuchni, by moéc gotowal szybko i *atwo. Bardzo
specjalistyczne sprzety moga byc¢ pomocne, ale jes$li rzadko ich
uzywamy, zabierajg tylko miejsce w szafkach i na blatach.

W gornej szufladzie
* Obieraczka do warzyw.
 Wyciskacz do czosnku.



e Otwieracz do puszek.

e Ostre nozyce kuchenne.

 Komplet tyzeczek do odmierzania.

 Korkociag.

» Metalowe szpadki do szasztykéw i sprawdzania,
czy mieso lub ciasto jest dobrze upieczone.
 Watek do ciasta.

* Osetka do ostrzenia nozy.

e N6z do pizzy.

W duzym pojemniku (obok kuchenki)

* Duze tyzki, drewniane i zaroodporne plastikowe.

* Duza metalowa tyzka i chochla.

 Duza tyzka cedzakowa.

e Ttuczek do ziemniakow.

 topatka do ryb z dtuga raczka.

 Plastikowe topatki.

Szczypce — przydatne do przewracania potraw na patelni,
blasze lub ruszcie opiekacza. W szufladzie piekarnika lub
szafce kuchennej

 Brytfanna.

« Blacha do pieczenia. Najlepsze sg grube, aluminiowe, ktdre
nie beda sie odksztatca¢ i wyginac, wykonczone odporng na
zarysowanie warstwg antyprzywierajgcq.

« Blaszane formy do pieczenia.

e Formy do pieczenia mufinek.

Zamontowane na $cianie

« Reczny blender. Mozna go uzy¢ do szybkiego zmiksowania zupy
oraz zlikwidowania grudek w sosach, bez potrzeby przelewania
do miksera. Najlepiej wybra¢ taki, ktéry mozna zamontowad na
Scianie, by méc tatwo po niego siegnac.

Inny sprzet

e Szybkowar. Nie jest juz tak popularny jak dawnej, cho¢
bardzo skraca czas gotowania, co jest bardzo istotne w
przypadku twardszych kawatkéw miesa oraz drobiu, zup, wywaréw,
warzyw korzeniowych i warzyw straczkowych. Nie ma sensu



gotowa¢ w szybkowarze potraw wymagajacych krdétkiej obrébki,
takich jak ryby, owoce i zielone warzywa.

e Robot kuchenny. Urzadzenie to utatwia wiele bardzo
pracochtonnych czynnos$ci. Mozna za jego pomocag siekad,
mieszaé, ucieral na purée, szatkowa¢ i trze¢, wyrabiac ciasto.
Najlepiej uzywa¢ do tarcia sera, siekania orzechdéw, tarcia
butki, mieszania kremowych sosdéw, dressingéw i dipow oraz
ucierania zup. Robot kuchenny najlepiej postawié¢ na blacie, w
zasliegu reki.

« Mikser. Swietnie nadaje sie do przecierania zup i soséw oraz
przyrzgdzania koktajli mlecznych. Mozna nim tez zetrzel butke
Llub zemlec orzechy. Jesli mamy juz robot reczny lub kuchenny,
mikser moze okazal sie niepotrzebny.

e Mtynek elektryczny. Mozna go uzy¢ do mielenia nie tylko
ziaren kawy, lecz rdéwniez orzechow 1 suszonej butki.
Szczegdlnie przydatny do przyrzagdzania dan wegetarianskich.

Sprzet specjalistyczny

Maszynki do makarondéw, maszyny do pieczenia chleba i maszynki
do loddéw bedg nam dobrze stuzyé¢, jesli lubimy wyrabiad te
produkty. Jesli nie, zagraca tylko kuchnie i beda zbierad
kurz.
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