Jak gotowac¢ szybciej? Pyszny
positek w kilka chwil

Nie tylko osoby, ktdre maja mnéstwo wolnego czasu, moga sie
cieszy¢ gotowaniem i prowadzié¢ urozmaicona kuchnig. Mnéstw
potraw mozna przygotowa¢ w ciagu pot godziny ze $Swiezych,
zdrowych sktadnikow oraz z zapaséw, ktdére powinny sie
znajdowa¢ w dobrze zaopatrzonej spizarni.

Szybko przygotowujgc positki, zyskamy wiecej czasu, ktory
bedziemy mogli przeznaczy¢ na inne zajecia. Dzieki skréceniu
obréobki cieplnej w pozywieniu zostajg zachowane najcenniejsze
sktadniki odzywcze. Najwazniejsze jest jednak to, ze
przygotowane w ten sposdéb potrawy bedg naprawde pyszne,
poniewaz jesli sktadniki dobrej jakosci zostang szybko
przyrzadzone, zachowujg Swiezy, intensywny smak.

Trzy klucze do sukcesu

Temperatura

Jesli nie chcemy marnowa¢ zbyt wiele czasu w kuchni,
pamietajmy o odpowiedniej temperaturze. Jeszcze zanim umyjemy
rece 1 przystapimy

do szykowania, wtagczmy piec lub grill, albo wstawmy czajnik.
Domowe piece nagrzewajg sie do wymaganej temperatury w roznym
tempie. Na o0g6t producent przewiduje 10-15 minut grzania
wstepnego. Piec elektryczny z termoobiegiem nie musi by¢
uprzednio nagrzewany. Jesli jednak wiemy, ze nasz piec
wyjgtkowo wolno sie nagrzewa, odpowiednio wcze$niej nastawmy
go na temperature wskazang w przepisie.

Grill réwniez trzeba wkgczy¢ wczesniej, zeby potrawa mogta sie
upiec szybko i rownomiernie, musi by¢ mocno nagrzany.
Pamietajmy tez, by uwaznie pilnowa¢ dania pieczonego w takim
gorgcym piekarniku. Zeby potrawa, na przyktad filet rybny, nie
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przypalita sie, postawmy blache nizej, tuzprzy podstawie
pieca.

Organizacja

Sekretem sukceséw w kuchni jest réwniez dobra organizacja.
Wszystkie potrzebne sktadniki powinno sie mie¢ w zasiegu reki.
Jesli podczas smazenia bedziemy szuka¢ oleju sezamowego,
zawartos¢ moze sie przez ten czas przypali¢ i zepsujemy
potrawe. Zanim przystapimy do gotowania, doktadnie
przeczytajmy przepis. Poznamy w ten sposéb metode
przyrzgdzania potrawy i nie bedziemy pdZniej marnowad czasu na
czytanie o kolejnych etapach pracy.

Poswieé¢my kilka minut na zebranie produktdéw, naczyn i
narzedzi. Jest to szczegdlnie waznie, jesli zadanie wymaga
uzycia sktadnikéw lub sprzetu, z ktérego nie korzystamy na co
dzieA. Reczny mikser, obieraczka czy tarka do gatki
muszkatotowej bardzo sie przydadzg podczas pracy, pod
warunkiem, ze nie tkwig gdzie$ na dnie szuflady. Przygotujmy
takze duzo miejsca do pracy. Odktadajmy naczynia i narzedzia
od razu po wykorzystaniu. Batagan opdznia prace.

Wielkosé

Trzecim kluczem do sukcesu zapracowanego kucharza jest
wielkos¢ sktadnikéw — im sg mniejsze, tym szybciej sie gotuja.
Krojenie, siekanie i tarcie na btyskawicznie gotujgce sie
czgstki oszczedza czas.
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