Przybory przydatne w kuchni

Ostre noze, mikser oraz blender zaoszczedza nam wiele czasu i
wysitku podczas przygotowywania positkéw. Im lepszej beda
jakosci, tym dtuzej beda nam stuzyty. Warto przechowywac¢ je
zawsze w tym samym miejscu, aby unikna¢ przetrzgsania szuflad,
gdy bedziemy ich potrzebowad.

Przybory do krojenia

Ostre noze przy$pieszajg prace w kuchni. Wbrew pozorom sg
bezpieczniejsze w uzyciu niz tepe, poniewaz do wiekszosci
wypadkéw dochodzi podczas préb krojenia tepym nozem. Warto
naby¢ noze rdéznego rozmiaru: matym pokroimy warzywa i
posiekamy czosnek oraz cebule. Wiekszy i ciezszy przyda sie do
krojenia dyni, burakéw oraz innych twardych warzyw. Nozem do
filetowania szybko usuniemy ttuszcz z miesa i skére z ryby.
Noze najlepiej trzymaé¢ w stojaku, aby mozna ich byto uzy¢ w
kazdej chwili. Noze z ostrzami ze stali nierdzewnej mozna myc
w zmywarce, kucharze na ogét wybierajg jednak te z ostrzami ze
stali weglowej, bo sg najostrzejsze i bardzo utatwiajg prace w
kuchni.

Nozyce kuchenne przydadza sie do krojenia matych ilos$ci ziét
oraz szczypiorku. Mozna takze odcina¢ nimi twarde %todyzki
warzyw lisciastych, na przyktad szpinaku czy szczawiu, oraz
koncéwki fasoli szparagowej 1 groszku, a takze szyputki
agrestu 1 porzeczek.

Nozem do zid*, zakrzywionym, o dwdéch raczkach, szybko
posiekamy duze ilosSci zidét i orzechoéw.

Naczynia do szybkiego gotowania

Wok stuzy do smazenia metodg stir-fry, ktéra polega na
krotkotrwatym podsmazaniu produktéw na matej ilosSci oleju. W
tym czasie nalezy je stale mieszacC. Woka mozna uzywaé takze do
gotowania na parze, a wtedy wcale nie dodajemy ttuszczu do
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produktodw.

Patelnia grillowa moze by¢ ptaska lub z rowkami. Rozgrzewamy
ja na kuchence. Produkty smazg sie na niej bardzo szybko.

Parowar to urzadzenie do gotowania na parze. Jesli go nie
mamy, mozemy uzyC bambusowych naktadek na garnki. Umieszcza
sie je nad rondlem z wrzgcg wodg i przykrywa pokrywka, ktora
zatrzymuje pare.

Szybkowar stuzy do gotowania pod cis$nieniem. To metoda, dzieki
ktérej mozemy zachowa¢ wiecej witamin w produktach niz podczas
gotowania w rondlu. Szybkowar znacznie przyspiesza
przygotowanie positkdéw; ugotowanie w nim zupy cebulowej
zajmuje 5 minut, a ryby na parze — 4 minuty.

Narzedzia do tarcia 1 rozdrabniania

Tarka o otworach réznej wielko$ci stuzy do Scierania warzyw i
owocOw, a takze gatki muszkatotowej, imbiru oraz sera.

Mtynek do warzyw to przyrzad, w ktérym szybko zmielemy warzywa
na puree.

Robot kuchenny szybko posieka, pokroi w plasterki czy
poszatkuje warzywa i owoce. Wiele modeli spetnia takze funkcje
maszynki do mielenia miesa i sokowirowki.

Blender sSwietnie przeciera zupy i sosy. Recznych blenderdéw
mozna uzywaé do przecierania zup bezposrednio w garnku.

Mikser reczny stuzy do szybkiego ubijania piany z biatek i
ucierania kreméw.

Mozdzierz kuchenny stuzy do rozdrabniania przypraw oraz
ucierania ziét, czosnku i innych produktéw. Moze by¢ wykonany
z kamionki, porcelany, marmuru lub drewna.



Akcesoria i1 techniki oszczedzajace
czas

Dzbanek z miarkg utatwia 1 przyspiesza przygotowywanie potraw.
Do zaroodpornego naczynia mozna wlewac gorgce ptyny lub uzywad
go w kuchence mikrofalowej.

Trzepaczka to przyrzad niezbedny w kuchni. Mozna na przyktad
szybko wymiesza¢ nig sos do sataty. Lepiej to zrobi¢ od razu w
misce, w ktérej ma by¢ ona podawana, dzieki czemu nie
pobrudzimy innych naczyn. Trzepaczka rozbijemy réwniez grudki,
ktéore powstaja podczas robienia sosdéw i kremdéw, a takze
ubijemy piane z biatek.

Wyciskarka do cytruséw to stozek ze ztobieniami, na ktdrym
wyciskamy sok z potdéwek cytruséw. Wycisniemy go wiecej, jesli
zmiekczymy wczes$niej owoce, na przyktad watkujgc je reka na
blacie.

Obieraczka do warzyw z obrotowym ostrzem to przyrzad, dzieki
ktéremu mozemy obieral warzywa szybko i cienko.

Wyciskarka do czosnku stuzy do szybkiego rozdrabniania zgbkdw
czosnku. Jesli mamy jg w kuchni, nie musimy niepotrzebnie
brudzi¢ mozdzierza czy desek do krojenia. Czosnek przeciskany
przez praske ma bardzo intensywny smak. Jesli taki nam nie
odpowiada, mozemy posiekac¢ zawczasu wiekszg ilos¢ czosnku i
przechowywa¢ go w buteleczce z olejem stonecznikowym. Jego
smak bedzie tagodniejszy.

Nozyce kuchenne umozliwig szybkie pokrojenie ziét* bezposSrednio
do salaterki, co zajmuje mniej czasu niz pokrojenie ich nozem.

Wirédwka do sataty btyskawicznie wysuszy lisScie sataty.

Watek do ciasta i mocna torebka foliowa to akcesoria, ktodre
pomogag szybko rozdrobnié¢ herbatniki i nie narobi¢ przy tym
bataganu.



Rozgrzanie piekarnika przed rozpoczeciem przygotowywania
sktadnikéw to dobry sposob na zaoszczedzenie czasu. Nie trzeba
tego robié, jesli mamy nowoczesny piekarnik z termoobiegiem,
ktéry rozgrzewa sie szybciej niz tradycyjny.

Rozgrzanie woka 1lub patelni grillowej na poczatku
przygotowywania positku réwniez pozwala zaoszczedzic czas.

Warto mie¢ przygotowany wrzatek. Moze sie przyda¢ do gotowania
na parze, a takze do ugotowania makaronu, ryzu oraz kaszy.
Zamrozone produkty o niewielkich rozmiarach mozna rozmraza¢ na
sitku umieszczonym nad rondlem z wrzgcq wodg albo bezposSrednio
w gorgcej wodzie. Mozna w ten sposdb postepowal takze z
krewetkami, chociaz beda lepiej wygladaty i smakowaty, jesli
rozmrozimy je powoli w loddwce.
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