Wskazowki dotyczace miesa
Dodany przez paula26013

Mieso przed pieczeniem nalezy wyzytowac, bo zyly powoduja, ze mieso
kurczy sie, staje sie twarde.

Delikatne mieso np. piersi z kurczaka tatwiej rozbijemy gdy wtozymy je
do torebki foliowej.

Kazda pieczen wstawiamy do goracego piekarnika, nigdy do zimnego.

Pieczen nie bedzie wysuszona jesli na czas pieczenia do piekarnika
wstawimy garnuszek z woda.

Gdy do miesa mielonego dodasz startego ziemniaka kotlety mielone
wchiong mniej ttuszczu.

Nawet najtwardsze mieso zmieknie w gotowaniu i nic nie straci na
smaku, jesli po odszumowaniu wleje sie do garnka tyzeczke wodki.

Jesli przed wilozeniem do piekarnika przez godzine wymoczysz mieso
wotowe w maslance lub kefirze, pieczen bedzie bardziej chrupiaca.

Jarzyny szybko oczyscimy z robakow i slimakow, jesli wlozymy je do
stonej wody na kilka minut.

Rosot bedzie miat tadny kolor, jesli do garnka wiozymy umyta tuske od
cebuli.

Solone Sledzie beda delikatniejsze, jesli do moczenia uzyjemy mleka
zamiast wody.

Szczypta soli wsypana do wody, ktorej gotujemy jajka zapobiega
pekaniu skorupek, a jajka dadzj sie tatwo obierac.

Ryz zachowa s$nieznq biel i nie rozgotuje sie, jezeli dodamy do wody
kilka kropel soku lub odrobine kwasku cytrynowego.

Biale pieczarki - jesli umyte i pokrojone pieczarki skropisz sokiem z
cytryny, nie beda ciemniaty.

Zielony koperek najdtuzej przechowuje sie z korzonkiem, ale mioda
zielona pietruszka, gdy jej nie ucia¢ korzonka, bardzo szybko traci
swiezosc¢.

Pomidory i ogorki najlepiej smakuja gdy sa przechowywane w
temperaturze pokojowej.

Aby truskawki byly dluzej swieze najpierw je pltuczemy i starannie
osuszamy a hastepnie usuwamy szypufki.

Jarzyn nie nalezy moczy¢ w wodzie, gdyz traca wiele cennych
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skladnikow odzywczych. Przygotowujemy je bezposrednio przed
gotowaniem.
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