Kilka sposobow, dzieki ktorym
oszczedzisz czas cz. 1

Czas spedzany w kuchni mozemy skrdocié, stosujac metody, ktdre
utatwiaja przygotowywanie sktadnikéw lub gotujac je w wiekszej
ilosci.

Krojenie zi6t i warzyw nozyczkami

Znacznie szybciej tnie sie Swieze ziota nozyczkami niz nozenm.
Nalezy wtozy¢ ziota do stoika lub kubka, wsungé¢ ostre nozyczki
i pocig¢ nimi zio*a, albo pokroi¢ je wprost do potrawy.
Chwycié¢ mocno peczek i rozpoczg¢ od czubkdéw, siekajgc tez
delikatne %*odyzki takich ziét, jak kolendra, szczypiorek,
mieta i natka pietruszki. Swiezg bazylie najlepiej pokroié na
duze kawatki. Z peczka bazylii o wadze 25 g uzyskamy okoto 4-5
tyzek grubo posiekanej bazylii. Nozyczkami kuchennymi
posiekamy tez btyskawicznie cebule dymke, usuniemy twarde
Yodygi od warzyw lisSciastych oraz obierzemy groszek cukrowy,
fasolke, agrest i porzeczki.

Przygotowywanie bekonu i szynki

Nozyce doskonale nadajg sie tez do krojenia i siekania bekonu,
szynki i salami. Bekon sprzedawany jest dzis$ najcze$ciej bez
skorki, ale ostrymi nozyczkami kuchennymi szybko i *atwo
okroimy go z nadmiaru ttuszczu przed smazeniem lub posiekamy
na mate kawatki. Nozyczkami mozna tez pokroi¢ usmazony bekon,
trzymajac go szczypcami kuchennymi, jesli jest goragcy.

Wyciskanie czosnku

Jesli meczy nas ciggle czyszczenie wyciskacza do czosnku,
powinnismy wyprébowal sprawdzong metode szefdw kuchni. Utozy¢
zgbek czosnku w *upinie na desce i zmiazdzy¢ ptaskg strong
ostrza duzego noza. Usung¢ tupine i drobno posieka¢ czosnek z
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odrobing soli. Mozemy tez nie sieka¢ zmiazdzonego czosnku,
lecz doda¢ go wraz z *uping do potrawy i wyjg¢ pod koniec
gotowania.

Mate jest piekne

Im mniejszy kawatek, tym szybciej sie gotuje. Dlatego warto
pokroi¢ ziemniaki na mate kawatki, szczegdlnie jesli majag byc
uttuczone na purée. To samo dotyczy warzyw, ktdére mamy zamiar
doda¢ do zup lub szybko upiec. Delikatne mieso, takie jak
piers kurczaka oraz jagnieca %topatka i udziec, pokrojone na
kawatki wielko$ci kesa, Swietnie nadajg sie do przyrzadzania w
mocno rozgrzanym opliekaczu. Kurczak jest gotowy po 10-12
minutach, a jagniecina po 20 minutach.

Dodaj dynie

W tym samym czasie co pieczen, mozemy wstawi¢ do piekarnika
matg dynie. Pieczona dynia jest pyszna, a w dodatku nie trzeba
jej obiera¢ przed pieczeniem. Skérke nalezy naktué widelcem i
piec godzine w temperaturze 180°C, ewentualnie w nieco wyzszej
lub nizszej temperaturze, w jakiej piecze sie podstawowa
potrawa, az migzsz bedzie miekki (sprawdzi¢ naktuwajac
szpadkyg). Przekroi¢ na pot*déwki i usung¢ pestki oraz wtékna.
Wydrazy¢ tyzkg i uzy¢ migzszu do zup lub podac¢ jako dodatek do
dania gtéwnego, z solag, pieprzem i oliwg lub uttuczony z
mastem.

Btyskawiczne purée

Miekkie i kremowe purée z ziemniakéw najszybciej i najprosciej
uciera sie recznym robotem elektrycznym z odrobing cieptego
mleka, $mietanki, mielonym czarnym pieprzem i duzym kawatkiem
masta. Przed podaniem na stot lepiej przykry¢ naczynie z purée
czystg $ciereczka niz pokrywka. Sciereczka wchtonie pare,
dzieki czemu purée bedzie lekkie i puszyste. Ziemniaki mozna
tez uttuc lekko duzym widelcem i poda¢ z mastem oraz natka
pietruszki.



Ugotuj wiecej

Zupy, potrawki i zapiekanki doskonale nadajg sie do mrozenia,
wiec takie dania warto przyrzadzi¢ z podwdjnej ilos¢
skXtadnikéw i zamrozi¢ potowe, a potem odgrza¢ innego dnia i
btyskawicznie poda¢ positek na stét. Potrawe nalezy wyjac
wczesniej z zamrazalnika, by sie rozmrozita. Zupy, sosy i
zapiekanki z wiekszymi kawatkami miesa rozmraza sie w loddwce
przez catg noc. Resztki makaronu przydajg sie do satatek lub
zapiekanek. Ryz z poprzedniego dnia mozna usmazy¢ metodg stir-
fry, a z ugotowanych ziemniakéw lub warzyw przyrzadzi¢
zapiekanke.

Rozbijanie miesa

Steki 1 filety z miesa opiekajag sie 1 smaza szybciej 1
bardziej roéwnomiernie, jes$li sg rozbite tak, by miaty réwna
grubos¢. Nalezy utozy¢ mieso miedzy dwiema warstwami folii
spozywczej lub pergaminu i rozbié¢ ttuczkiem 1lub rozptaszczyd
watkiem do ciasta. Domowej roboty burgery tez powinny by¢ dos¢
ptaskie (10 cm Srednicy i 2 cm grubosci). Dzieki temu usmazg
sie wtasciwie i nie przypalag z zewnatrz.

Usuwanie skory z kurczaka

Zeby szybko usungé skére z piersi kurczaka, nalezy wzigé mieso
do reki przez recznik kuchenny, chwyci¢ za skére i mocno
pociggng¢. Czasami %tatwiej jest usungé¢ skére z udek, jesli
najpierw okroimy jg ostrym nozem wokét ,kostki”.

Uzywaj czajnika

Kiedy zaczynamy przyrzadza¢ positek, powinnismy nastawié¢ wode
w czajniku. Dzieki temu bedziemy mieli gotowy wrzgtek do
ugotowania warzyw, makaronu lub jajek, badZ tez do namoczenia
kuskusu.
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