Tylko 10 minut przygotowan

Zeby przygotowaé produkty do gotowania w 10 minut, potrzebna
jest dobrze zorganizowana kuchnia i odpowiednie wyposazenie.

Narzedzia utatwiajgce prace w kuchni

Krojenie

Podstawowym sprzetem kuchennym jest dobry néz. Duzy, dobrej
jakosci néz szefa kuchni z 20-cm ostrzem i mocng rgczka utatwi
krojenie nie tylko twardych warzyw, lecz réwniez miesa czy
ziét. Wraz z matym nozykiem do obierania owocOw i warzyw i
zgbkowanym nozem do chleba tworzg zestaw, ktdéry zadowoli
kazdego szefa kuchni. Warto kupic¢ najlepsze noze, na jakie nas
sta¢, od czasu do czasu profesjonalnie je naostrzy¢ i
odpowiednio przechowywa¢. Na wyposazenie kuchni sktadaja sie
rowniez deski do krojenia — drewniane lub plastikowe — réznej
wielkos$ci. Po kazdym uzyciu trzeba je doktadnie umy¢ i
wysuszyc.

Tarcie

W kuchni potrzebna jest standardowa tarka z otworami réznej
wielkosci do tarcia warzyw, sera i innych produktdéw. Mata
tarka jest bardzo przydatna do rozdrabniania na przyktad
czekolady czy sera wprost na talerz.

Rozgniatanie czosnku

Rozgniatacz do czosnku pozwala wycisng¢ czosnek wprost na
patelnie czy do rondla. 0d razu po uzyciu nalezy namoczy¢ go w
wodzie, zeby resztki nie przywarty i nie utrudnity zmywania.
Aby szybko obrac¢ zgbek czosnku, nalezy potozy¢ go na desce, na
nim utozy¢ ptasko néz o szerokim ostrzu i uderzy¢ dtonig.
Zgbek czosnku sptaszczy sie, skérka peknie i tatwo bedzie ja
usunac.

Odcedzanie
Na drobnym sitku odcedza sie fasole z puszki, warzywa czy
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ugotowany ryz, w durszlaku makaron i inne wieksze sktadniki.
Sitko z drobnymi oczkami nalezy wyptuka¢ od razu po uzyciu i
mocno uderzy¢ nim o brzeg zlewu, zeby usungl resztki.

Mieszanie

Drewniane *yzki i silikonowe topatki stuzg do mieszania w
rondlach i na patelniach z nieprzywierajacym dnem. W innych
naczyniach mozna miesza¢ metalowymi sztudcami. Nalezy
przechowywa¢ je w szufladzie lub na blacie w pojemniku do
przechowywania sztudcoéw.

Urzadzenia kuchenne

W zalezno$ci od tego, jakie potrawy lubimy gotowac, mozemy
skompletowaé¢ zestaw potrzebnych urzadzen lub pozostaé¢ przy
kilku podstawowych sprzetach, ktére pojawiajg sie w wiekszosci
przepisoéw.

Robot kuchenny

Podstawowy robot kuchenny sktada sie z duzej, zdejmowanej
miski ustawionej na podstawie z silnikiem oraz z zestawu
ostrzy i mieszaczy. Mozna w nim sieka¢, mielic, rozdrabniad,
miesza¢ ciasto i inne sktadniki. Jest wiele rdéznych modeli,
lecz wszystkie zabierajg duzo miejsca.

Blender

Blender bt*yskawicznie rozdrabnia produkty, ktére umieScimy w
jego kielichu; zazwyczaj powoduje, ze stajg sie puszyste.
Najlepiej sprawdza sie w napojach, takich jak mleczne i
owocowe koktajle.

Blender reczny

Wtagcza sie go do pradu. Mozna wtozy¢ go wprost do garnka z
zupg i zmiksowac¢ ja na purée. Nie trzeba przelewa¢ zupy do
robota lub blendera, co oznacza réwniez, ze mamy mniej
zmywania. Dostepne sg modele z miskg czy pojemnikiem, w ktorym
umieszcza sie produkty, zeby je siekad¢ czy mielié¢, ale
zazwyczaj sg one dos¢ mate.



Mikser elektryczny

Moze by¢ reczny lub wolno stojgcy z miskg na obracajgcej sie
podstawie. Utatwia miksowanie masta i cukru do ciasta,
ubijanie Smietany i piany z biatek.

Sprytne przechowywanie

Posiadanie oszczedzajagcych czas urzadzen kuchennych ma sens
tylko wtedy, gdy sg one tatwo dostepne. Sprzetu kuchennego
przechowywanego gteboko w szafkach nigdy nie bedziemy uzywad!
W profesjonalnych kuchniach mozemy podpatrzyé, jak powinno by¢
rozmieszczone wyposazenie. Deski do krojenia, miski i sitka
ustawione sg na otwartych pétkach; rondle i patelnie wiszg na
hakach; noze ustawione sg w stojakach 1lub na listwach
magnetycznych na Scianie. Wszystko jest na wyciggniecie reki.
Oczywiscie kuchnia w domu jest zupeinie innym

miejscem, lecz i tu mozna wykorzystaé¢ niektdre pomysty
dotyczace przechowywania. Musimy tylko wzig¢ pod uwage nasze
upodobania estetyczne oraz indywidualny styl gotowania. Gdy
urzadzamy kuchnie od poczatku, warto zrezygnowa¢ z nadmiernych
ozdbéb, gdyz na dtuzszg mete liczy sie praktycznosé¢ i
efektywnos¢.
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