,<Dobra rada, nie zawada’, jak mowi przystowie. Dlatego im wigcej
mamy w Ruchni pomocnych wskazdéwek, tym lepiej. Oto Kilka zastyszanych ,porad babuni”

*  Smazenie jajek sadzonych
Jajka sadzone niectla przywier&d do patelni, jéli najpierw na rozgrzanym tluszczu
zrumienimy szczyft maki.

o Usuwamy kamien z czajnika
Kamieh mozna usugé przez zagotowanie w czajniku tupin z ziemniakoesliJosad nie
usgpi, warto nald do czajnika octu, przyktyi pozostawé na 3-4 dni. Potem nalg
energicznie wstgsmé czajnikiem, kilkakrotnie przeptukai zagotowé& wode (dopiero
zagotowana po raz trzeci nadaje d picia)

e Jak gotowad fasole?
Aby biata fasola nie ¢gkata i nie tuszczyta sipodczas gotowania, nie nayejej uprzednio
soli¢, a dopiero wtedy, jakdolzie juz mickka. Czas podgrzewania skrocimysligvczesniej
suchy fasok bedziemy moczy przez kilkanécie godzin. Do gotowania dobrze jest wyméeni

wodk naswieza.
R




o Idealne jajka sadzone
Perfekcyjnie usmane jajko sadzone uzyskacie, whiagurowe jajko na dobrze rozgrzany
tluszcz. J&i chcecie, by miatoshiagca skorke, nigdy nie solcie go w trakcie saenia, tylko
dopiero na talerzu.

o Soczysty Rurczak
Pieczony kurczak dalzie soczysty, gdy zamarynujecie ¢sd w soku pomidorowym
wymieszanym z 1 bka oleju oraz szczypt granulowanego czosnku i chili. Amatorzy
pikantnych smakéw, maglo marynaty dodanieco drobno posiekanej ostrej papryczki.

e Gotowanie ziemniakgw
Najsmaczniejszeasprzygotowane w mundurkach. Do gotowania warto \a§lmemniaki
tej samej wielkéci. J&li sg roznych rozmiarow, wiksze przed wizeniem do wrztku nakhe
— wtedy ugotyj sie w tym samym czasie. Gdy §uz gotowe, przelaje zimrg wodg, dziki
temu skoérka tatwo schodzi.

e Chrupigca skorka kurczaka
Apetycznie chrupica, aromatyczna, doskonale zrumieniona skorkak@silealnego smaku
pieczonego kurczaka. Aby uzyskegen efekt, przed wstawieniem do piecykasoi naley
posmarowa majonezem. Podobny rezultat gggiiemy, j&li tuz przed kacem pieczenia
posmarujemy dréb mastem lub skropimy zinwods.

o Apetyczne kotlety drobiowe
Aby kotlety byty mekkie i soczyste, warto wiy¢ oczyszczone piersi kurczaka do miski,
zalac mlekiem, wstawd do lodéwki na noc i usnmgé lub upiec nagpnego dnia. By nigso
nie przeszto zapachami z lodéwki, naczynie nakrzczelnie owigé folig spaywcza.




s W dobrej formie
Je&li blaszki do pieczenia zardzewiaty, trzeba posyjpagruly soh kuchenn i po kwadransie
przetrzé skorlky stoniny.

*  Drugie Zycie ziemniakow
Pomarszczone ziemniaki dobrze jest przegciem wiazy¢ na pét godziny do zimnej wody.
Do naczynia warto tewrzucit kilka kostek lodu. Po takiejabieli warzywa stam sie gtadkie
i tatwo oraz szybko sije obierze.

e Pieczarki na medal
Swieze pieczarki doskonale rozdrabnia siateczly do krojenia jajek. Aby nigciemniaty
podczas sn¥nia, naley je wczéniej skropé sokiem wycénigtym z cytryny.

e  Bita Smietanka
Kremowka lgdzie dobrze ubita i zwarta,$je podczas miksowania oprécz cukru lub cukru
pudru dodasz odrobgrcukruzelujagcego lub surowego jajka.

»  Na szkodniki
Suszone ficie laurowe g swietnymsrodkiem zapobiegagym rozwojowi owadow. Jeden lub
dwa liscie laurowe wiaone do pojemnika z gha, ryzem, czy innymi produktami, ktére
trzymamy w kuchni, skutecznie odstragzajotki zbazowe niszczce przechowywanprzez
naszywnosc.




e Bez koZucha

Nie kazdy lubi, gdy na powierzchni budyniu tworzy $iozuch. By temu zapobiec, wystarczy
gotowy masg zaraz po zdygiu z palnika lub po wykczeniu gazu przykkyfolia spaywczy
lub talerzykiem. Nasgpnie garnek mima odstawd w chtodne miejsce, by budystygt.
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e Jak kroi¢ mieso?
Sekretem udanego dania z wotowiny jest prawidtowgekie me¢sa. Powinno gije cigé
w poprzek widkien (nigdy wzdiu!). Jeli postapimy zgodnie z4 zasad, kawatki wotowiny
beda kruche i smaczne.

o Jak tatwo wyjgc galaretke?
Naczynie, do ktérego wlejesz galargtioptucz wczéniej zimmy wodg oraz posmaruj jego
wnetrze niewiellg iloscig oleju. Dzeki temu po zastyggciu nie zdzie problemu z wyciem
smakotyku. Innym skutecznym sposobem na uzyskasitaknego deseru jest umieszczenie
plastikowego pojemnika z galaretka chwit w cieptej wodzie.

o Jak uzyskal cukier waniliowy?
Z fatwaiciag samodzielnie przygotujesz go w domu. Do stoika pvawykty cukier, dodaj
przeceta wzdtwz laske wanilii oraz wygte z niej nasiona. Zakt, wymieszaj i odstaw
na 2-3 tygodnie.

*  Jak przygotowal domowy twardg?
Swieze lub pasteryzowane mleko przeldo stoika, wstawé do garnka z wagi podgrza
do temperatury 40 C. Gdy mleko oddziel¢ sid serwatki, zawartdé naczynia ostudzj
przel& przez sito wylaone gaz lub przetay¢ do ptéciennego woreczka oraz doktadnie
odcisny¢. Twarazek mazna doprawd do smaku i palczye z ulubionymi ziotami.




