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Ce este de fdcut atunci cand supa este prea grasa
sau prea saratd, carnea este tare, salata e vesteda, spa-
ghetele se lipesc si nobilul sufleu s-a lasat, toata casa
pute a varzd, mainile vd miros a usturoi, musafirii
sunt la usa si va aduceti aminte ca rezervele voastre
de cafea si de alcool sunt pe terminate?

Cartea aceasta va ajuta sa faceti fata problemelor mici
(si mari!) din bucatarie. Gasiti aici sugestii si idei pentru
felul in care mancarurile nereusite si alimentele care nu
mai sunt chiar fara cusur pot deveni, totusi, utilizabile.
De asemenea, o puteti considera un indreptar care va
va Invdta cum sd preveniti in viitor situatiile neplacute.

Dincolo de aceasta, va arata tertipuri si trucuri
pentru felul in care va puteti usura munca din buca-
tarie si din gospodarie.

Set de urgenta pentru bucatarie
1 pliculet de parmezan ras
1 plasa cu ceapa uscata
1 pliculet de praf de budinca de vanilie
2 conserve cu rosii decojite
cate 1 borcan cu sos hollandaise si bechamel
1 pachet de fulgi de cartofi
1 sticluta de zeama de lamaie A
2 pachetele de drojdie uscata
1 conserva cu jumatati de piersica
hribi uscati
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1 pliculet de gelatina incolora z
1 sticla de Sherry

1 sticla de Amaretto

1 pahar de frisca

granule de supa

1 pahar cu baza de supa de pui

sare cu usturoi
sos de soia
Cu acest set de ,prim ajutor” se pot remedia, folo-

sindu-se si un strop de fantezie, multe situatii nepre-
vazute si... neplacute din bucatarie.
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Wumatura
Afumaturile, precum slanina sau muschiul afu-
mat, capata un gust mai bland daca le puneti in lapte
inainte de a le prepara.

Agrisele nu crapa la preparare daca le intepati ina-
inte cu un betigas de lemn sau cu un ac si le incalziti
treptat.

Ulcoot

Q o
" / Daca nu aveti suficiente bauturi alcoolice in casa \ 7
/ si asteptati musafiri, improvizati! Puteti amesteca \\

51 agteptat p { ¢
/ intr-un bol suc de fructe cu apa minerala si diferite \
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soiuri de alcool ramase prin sticlele din bar, precum
brandy, rom, vodca etc. Se adauga zahdr si zeama de
ldmaie, precum si mirodenii: rozmarin, scortisoara
sau cardamom. Ati obtinut un punci delicios! Daca
preferati sa serviti o bautura cu alcool dupa masa, pu-
teti pregati un Irish Coffee, pentru care este necesar
doar un strop de whisky.

N
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Ulimente cangelate
Alimentele pentru congelat se inscriptioneaza cu
etichete autocolante sau markere pentru folie. Nu ui-
tati sa treceti data!

Ulimente pentru lat
ALIMENTE LII(:HlDE DEc::NgGiLAT
Nu umpleti pana sus recipientul in care urmeaza
sd congelati alimente lichide, pentru c4, la inghetare,
volumul acestora creste cu aproximativ 10%.

PORTII CONFORM NECESITATILOR
Alimentele congelate nu se recongeleaza, intrucat
isi pierd proprietdtile hranitoare, asa cd este bine sa
folositi tot ce ati dezghetat. Congelati, prin urmare,
portii de mancare despre care stiti ca pot fi folosite in-
tegral dupa decongelare.

SCOATEREA DIN FORMA
A ALIMENTELOR CONGELATE
Alimentele congelate se pot rdsturna usor si des-
A prinde din formd dacd le tineti putin la abur sau le in-
5 '{ veliti cu o carpa care a fost inmuiata in apa fierbinte.

. - N
\'G}\C\;S\::%a 517[1?15 ﬁdz‘dnﬁ G%;«Cﬁ/%'

N\
7

N

Y

P

\G \ /
Wy ‘%«/\% 11 é%&/jﬂ\‘

http://www.all.ro/sfaturi-de-pe-vremea-bunicii-trucuri-in-bucatarie.html




\ 2N
/\ EVITAREA STROPILOR /\

Cand mixati un aluat subtire, puteti evita stropirea
peretilor daca puneti vasul in chiuveta.

TAvA PENTRU COPT
Puteti aseza mai usor in tava de copt aluatul in-
tins subtire daca il rulati pe fdcalet si apoi il derulati
cu grija pe tava.

luatul fraged

ALUAT FRAGED SFARAMICIOS
Dacd aluatul fraged este sfaramicios, addugati pu-
tin ulei cu gust neutru (ulei de floarea-soarelui, ulei
de rapitd sau de arahide; ocoliti uleiul de masline, care
are un gust pronuntat).

CoCA FRAGEDA
Coca devine mai frageda dacd, inainte de a le in-
globa in compozitie, amestecati oudle cu putind zea-
ma de lamaie.

® CONGELARE ~
Aluatul fraged poate fi congelat fard probleme. il
\// ldsati sd se dezghete in frigider si apoi 1l prelucrati \\\\/
/ mai departe. \
Re G282
/A\ ;\ 0 12 (Ol = /‘\

http://www.all.ro/sfaturi-de-pe-vremea-bunicii-trucuri-in-bucatarie.html




Q&/iaturi

peniru bucitirie

N

INTINDERE USOARA 2
Puteti intinde aluatul fraged intre doua coli de
hartie de copt. Astfel, nu se va lipi nici de facalet, nici
de suprafata de lucru.
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PASTRARE
Puteti pastra aluatul fraged in frigider timp de ma-
ximum o saptamand, daca il inveliti in hartie de copt.
In congelator se poate pastra chiar si doud luni.

PREPARARE
Cand folositi unt sau margarina, manevrati-le intot-
deauna cand sunt incéd reci. Clatiti-va mainile cu apa
rece Inainte de a amesteca aluatul si Incercati sa-l
framantati cat mai repede, pentru a nu apuca sa se
incalzeasca.

UNGEREA TAVILOR
Cand lucrati cu aluat fraged, este important sd nu
ungeti formele sau tavile de copt!

luatul maeale

ALBUSUL BATUT SPUMA
Inglobati albusul batut spuma in aluat prin adau-
gare treptatd. Nu-l amestecati rapid!

ALUAT TAIAT
Toate ingredientele aluatului moale trebuie sa fie
la temperatura camerei. Ingredientele prea reci fac sa
® se taie aluatul. Aluatul tdiat poate fi salvat prin ames- A

N '{ tecarea pe baie de aburi.
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COACERE
La coacere nu se deschide usa cuptorului in pri-
mele minute. Pe parcursul intregului timp de coacere
se evita curentul de aer.

Uluat pentru Speculoos
Adesea, aluatul pentru biscuitii Speculoos se lasa
rulat cu greu si se lipeste de facalet. Acest lucru poa-
te fi evitat dacd, in prealabil, punem blatul de lucru
in frigider si 1l presdrdm cu zahdr inainte de rularea
aluatului.

J

Ambalaje de plastic

Laptele si sucurile pateaza lesne la turnare. De
aceea e util sa faceti doud intepaturi mici la capatul
opus orificiului de scurgere — astfel, continutul curge
uniform.

Umestecuri de prajituri
Prdjiturile facute din amestecurile gata prepara-
te dobandesc o aroma deosebitd daca le imbunatatim
cu coaja rasa de lamaie, galbenus, nuci macinate, rom,
esentd de portocala sau de lamaie. La sfarsit se acope-
rd cu o glazura.

Ananas
ANANAS DIN CONSERVA
Ananasul nu are gust metalic, de conservd, daca ti-
nem pulpa fructelor timp de 30 de minute in apa rece.

ANANASUL NECOPT

Ananasul incd verde se coace mai repede atunci
cand este depozitat intr-o pungd de hartie, bine
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inchisd, intr-un loc cald. Fructele sunt coapte atunci P
cand una dintre frunzele din mijloc se desprinde cu
usurinta.
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DECOJIREA ANANASULUI
Ananasul se poate decoji usor daca il taiati in felii,
iar apoi Indepartati coaja si miezul.

DULCIURI CU BRANZA DE VACI SI ANANAS
Dulciurile proaspete cu branza de vaci si ananas
se servesc imediat, deoarece ananasul contine o enzi-
ma care scindeaza albuminele.

Undive
Andivele nu au gust amar daca scobiti din planta
o bucata conicd, in capatul de jos al tulpinii.

Unghinare
ANGZ?NARE ARSA
Folositi intotdeauna oale suficient de mari si des-
tul de multd apa pentru fierberea anghinarei. Daca
aceasta se arde, Inseamna cd a fost prea putind apa in
oala. Se taie pdrtile arse, se curata oala si se fierbe mai
departe, cu apd proaspata.

ANGHINARE PREA COAPTA
Daca anghinarea este prea coapta, se adauga in apa
de fiert un varf de cutit de zahar si un sfert de lingurita
de sare. Eventual se indeparteaza frunzele exterioare.
Q) o,
ANGHINAREA SE DESFACE IN BUCATI
NS A < . R N N \Z
Daca anghinarea se desface in bucdti In timpul
'{ fierberii, se asaza imediat pe farfurii si se serveste.
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Pentru a evita destramarea ei, se poate infdsura, even- P

Z'\ N N . .
tual, in tifon Tnainte de fierbere.

p-

CULOAREA ANGHINAREI
Anghinarea 1si pastreaza culoarea daca se pune
vertical Intr-un vas cu apa rece, cu o ord Inainte de
fierbere, si se adauga o lingurd de otet.

DEPOZITAREA ANGHINAREI
Anghinarea se depoziteaza corect astfel: se in-
fasoard, nespdlatd, intr-un prosop umed si se depo-
ziteaza intr-o pungé de plastic in frigider. In felul
acesta se mentine, de reguld, proaspata timp de 4-5
zile.

GUSTUL ANGHINAREI
Daca anghinarea are un gust fad, se adauga un
varf de cutit de praf de fenicul in apa de fiert. Daca e
deja fiartd, se serveste cu sosuri aromate sau unt cu
mirodenii. Anghinarea rece se asezoneazd cu vine-
gretd picanta, cu ierburi.

Unsca
ANSOA PREA SARAT
Dacd ansoaul este prea sarat, se scufunda timp de
aproximativ 10 minute in apa curata. Apoi se tampo-
neaza cu servete de hartie.

PASTRAREA ANSOAULUI

® Dacd ansoaul nu este folosit imediat, se pastreaza A
acoperit cu ulei de masline intr-un borcan.

\'{ N A
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PREA PUTIN ANSOA IN CcASA P
Dacd nu aveti destul ansoa, adaugati la salate ule-
iul din conserva. Astfel veti accentua gustul specific.

h!
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SOSURI CU ANSOA
Pentru sosuri, de exemplu in cazul celui pentru
spaghete, se foloseste si uleiul de ansoa din conserva.

INLATURAREA IUTELII
Ardeii sunt mai putin iuti daca se indeparteaza se-
mintele. In ele se afla substanta care confera iuteala.

PRELUCRAREA ARDEIULUI IUTE
La prelucrarea micilor pastdi iuti de chili trebuie pur-
tate manusi de cauciuc sau, ca alternativa, trebuie sa va
spalati pe maini imediat. Nu duceti mainile la ochi, céci
ardeii iuti pot duce la iritdri ale pielii si ale mucoasei.

Uvecade

AvOoCADO MARO
Avocado nu devine maro dupa tdiere, daca este
stropit imediat cu zeama de ldmaie. Si samburele im-
piedica decolorarea, motiv pentru care e bine sa lasati
samburele in jumadtatile de avocado.

AvOCADO NECOPT
Avocado se coace mai repede intr-un vas plin cu
faina.
Q) D
A 7 ) AvVOCADO TARE o N\ £
Daca avocadoul este prea tare, se prepara din el o
'{ salatd, un sufleu sau o supa.

\b % /
,//l%/\(:\?,j%g 17 Wﬂ\*

http://www.all.ro/sfaturi-de-pe-vremea-bunicii-trucuri-in-bucatarie.html




NNE
7

N
/

9]

\
B

J

DECOJIREA UNUI AVOCADO
Dacd un avocado e greu de decojit, se procedeaza
in modul urmator: se taie fructul de-a lungul si se se-
para cele doua jumatati. Cu lama unui cutit mare se
cresteaza samburele si se roteste pana cand se des-
prinde. Apoi se scoate pulpa fructului cu o lingura.

PASTRAREA AVOCADOULUI
Avocado se pastreaza un timp mai indelungat atunci
cand este taiat, daca se intinde pe suprafata lui un strat
gros de unt sau de maionezd. Pdstrat in frigider, avo-
cadoul nu se maturizeaza atat de repede. Avocadoul
necopt se pastreaza intr-o pungd de hartie maro, bine
inchisa.

PREA PUTIN AVOCADO
Dacd aveti o cantitate prea mica de avocado, aceas-
ta se poate inmulti cu branza de vaci cremoasa sau
creme fraiche. Deosebit de potrivita pentru aceasta este
créme fraiche cu ierburi sau cu gust de usturoi.

TESTAREA AVOCADOULUI
Avocado este copt atunci cand pulpa fructului se
lasa apasatd usor. Sau dacd il puteti intepa cu o scobi-
toare la capatul dinspre coadd. Dacd acea scobitoare
se poate scoate usor, avocadoul este copt.

Baie de abiuri
Daca preparati mancaruri pe baie de aburi, cea
de-a doua oald nu ar trebui sa stea in apa, ci deasu-
pra apei fierbinti.
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Banane
BANANE CAFENII
Bananele taiate se stropesc imediat din abundenta
cu zeama de ldmaie, pentru ca astfel nu devin cafenii.

N
/

BANANE COAPTE
Bananele coapte pot fi depozitate in frigider. Coaja
se coloreaza atunci, intr-adevar, in maro, insa pulpa
fructului ramane neschimbata.

BANANE PREA COAPTE
Nu aruncati bananele care sunt prea coapte!
Acestea se pot pasa impreuna cu cativa stropi de zea-
ma de lamaie, amestecandu-se cu vanilie si frisca din
belsug. Compozitia se lasa in congelator pana se inta-
reste. Rezulta o inghetatd delicioasd de banane!

BANANE VERZI
Daca bananele sunt inca verzi, pot fi pastrate intr-o
punga de hartie impreund cu un fruct copt; astfel se
coc mai repede.

PREA PUTINE BANANE
Dacd aveti prea putine banane in casa, acestea pot
fi combinate cu pere coapte sau cu pepeni galbeni.

Barba-caprei
Barba-caprei se curata intotdeauna purtand ma-
nusi de menaj, caci emana un ,lapte” lipicios. O
e altd solutie este sa va ungeti Inainte mainile cu ulei.
5 Barba-caprei se poate si cldti cu apa rece inainte de a
'{ fi decojita, atunci se poate desprinde pielita.
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Bautwii pe baza J A\
de lapte
Bauturile pe baza de lapte, cum ar fi milkshake-urile,
devin mai cremoase si au un gust mai proaspat daca
addugam o cupa de inghetatd de vanilie in pahar.

h!
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Bezele

BEZELE AERATE
Secretul unor bezele inalte si aerate este adaugarea
unui varf de cutit de praf de copt, care este amestecat
in albusul aflat la temperatura camerei, inainte sa fie
batut spumad impreuna cu putin zahar.

BEZELE SFARAMICIOASE
Dacé bezelele sunt sfaramicioase si se destramad, se
poate prepara din ele un desert simplu: se asaza buca-
tile Intr-un cerc, se acopera cu friscd, iar in mijloc se
asaza frisca si fructe proaspete.

RACIREA BEZELELOR
Daca racim bezelele prea repede, ele ,plang”. De
aceea, va sfatuim sa le lasati sa se racoreasca lent, cel
mai bine in cuptorul inchis.

TAIEREA BEZELELOR
Bezelele se pot tdia bine, daca este scufundat cuti-
tul in apa foarte rece.

Bicarbonat

A Bicarbonatul face ca multe mancaruri sa devina A
. moi, de exemplu carnea si leguminoasele.
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