113 dobrych rad, tipu a triki do kuchyné:

Pudink se vam uZ nikdy nepripali, kdyZ hrnec (zejména dno) pied vafenim vymazete
maslem. A navic bude hladsi a vlacné;si.

Ostrost ki‘enu pomiiZe otupit mléko. Prili§ ostry a Stiplavy kien bude jemné&j$i, kdyz ho na
ptl hodiny nalozite do kyselého mléka.

Papirova utérka zabrani zvlhnuti brambor. Pokud uvarené brambory nepodavate okamzité,
Casto se stane, Ze se v hrnci zapaii a jsou hodné vlhké az neptijemné mazlavé. Zabranite tomu
docela snadno: jakmile slijete vodu, vlozte mezi hrnec a poklicku papirovou kuchytskou
utérku. Ta pohlti paru a brambory tak zlistanou krasné suché a déle teplé.

Bajec¢né kifupavé bramboraky. Do tésta na bramboraky pridejte 1-2 1zicky tvarohu. Zjemnite
tak jejich chut' a budou krasné kiupavé. Pti dochuceni nezapomeiite kromé cesneku i na
majoranku.

Citron zlepSuje stravitelnost hub. Jestlize houby pied tepelnou Gpravou osolite a zakapete
citronovou Stdvou, stanou se 1épe stravitelnymi.

Perfektni michana vaji¢ka ke snidani. Michand vajicka budou vlacnéjsi a jemnéjsi, kdyz na
jedno vejce ptidate 1 1Zici minerdlni vody nebo sodovky. Pfijemnou pikantni chut’ ziskéate,
kdyz zloutky pfedem rozmichate s trochou mléka a Spetkou instantni polévky ze sa¢ku — napf.
cibulové.

Jedineéna pomazanka z ¢o€ky. Zbyla vam od obéda uvafend cocka a nevite co s ni?
Rozmixujte ji s neochucenym pomazankovym madslem, 2 — 3 strouzky Cesneku a 1Zickou
plnotucné hoicice.

Extra vonavy jableny kola¢. Kdyz platky jablek pfed pecenim naloZzite na ptl hodiny do
bilého vina nebo do jable¢né $t'avy, kolac bude jesté vonave;si.
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Sladké pecivo rozmrazujte pomalu. Pokud mate v mrazaku cukrovi, ovocné koladce nebo
plnéné buchty, rozmrazujte je vyhradné pii pokojové teploté. Kdybyste je dali tfeba do
mikrovinky, vlivem pftili§ vysoké teploty by pecivo rychle vyschlo, brzy by ztvrdlo a okoralo.

Vonavéjsi alternativa aromatického rumu. Nemate radi v moucniku  pronikavou vini
rozinek namocenych v rumu? Tak zkuste rozinky nalozit do Amaretta nebo tfeSnoveho
likéru.

Aby tésto na chleba rychleji vzeSlo (vykynulo). Tésto na chleba nebo housky vykyne

rychleji, kdyz je postavite do trouby pfedehiaté na 50°C nebo na topeni. OvSem pozor, aby
nestalo v priivanu, jinak nevykyne.

Maslovy krém vydrzi déle. Bohaté zdobené krémové dorty maji sklony se rychle kazit.

Proto do maslové néplné ptidejte trochu koniaku nebo jiného alkoholu, coz cely proces
zpomali.

O listovém téstu. Nakrajené té€sto bude dobie "listovat", kdyz je pted tim nechate 20
minut v klidu. Vyvélené tésto se nestahne, kdyz je na nékolika  mistech propichnete
vidlickou.

RozloZte alobal pod pekac. Pecete-li kolace s hodné€ stavnatym ovocem, pouzijte radéji

vyssi plech, abyste méli jistotu, ze vam Stdva nevytece do trouby. Pokud takovy plech nemate,
dejte do trouby pod né&j po krajich  zahnuty alobal, ktery stavu spolehlivé zachyti. Nebudete
potom muset pracn¢ Cistit cely vnitiek trouby.

V14a¢néjsi a jemnéjsi drobenkovy kolaé. Jesté teply tvarohovy kola¢ s  drobenkou hned po
vyjmuti z trouby prelijte nékolika 1zickami smetany. Tak bude chutnéjsi a vydrzi déle Cerstvy.
Vyjde to i s rozpusténym maslem.

Nepovedena poleva se da napravit. Pokud vdm cokoladova polevana dortovém  korpusu
nebo jiném moucniku nejde dobfe rozetfit, pak kold¢ na  chvili vlozte zpatky do trouby.
Potom uz polevu snadno rovnomérné rozetiete.

Jak spravné rozmrazit tésto. Listové tésto rozbalte a jednotlivé platky rozlozte na plech,
jinak se pfilepi k sob¢.
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Mak bude neodolatelné vonét. Pokud mate radi hodn¢ intenzivni viini mdku v naplnich,
zkuste ho pfed mletim nasucho oprazit na teflonové panvi.

Lusténiny osolte, aZ kdyZ jsou mékké. Cocku, hrach ¢i fazole je dobré osolit  aZ po uvateni.
Pro¢? Mohlo by se vam totiz stat, ze bud’ je budete muset vafit  hodn¢ dlouho, nebo dokonce
nezmé&knou vibec.

Opecena slanina radost pohledét. Platky anglické slaniny se pii opékani nebudou tak
vinit, kdyz je predtim na chvili (staci jen par minutek) vlozite do misy se studenou vodou.

Pikantnéjsi bramborova kase. Aby bramborova kaSe nechutnala stale stejné, chce to obcas
ji trochu obménit. Kdyz do ni zamichate 1zicku hot¢ice nebo trochu najemno
nastrouhaného kienu, vysledek bude perfektni.

Maso vydrzi €erstvé i bez ledni¢ky. Nemate-li na chaté lednici, miizete maso  krat§i dobu
uchovat Cerstvé, kdyz ho zabalite do utérky namocené v octeé nebo ponofite do octové vody a
dobte uzaviete. Pomaha rovnéz, pokud maso oblozite silnou vrstvou nakrajené cibule nebo
pokryjete Cerstvé natrhanymi kopfivami.

Stavnaté a chutné karbanatky. Chtéli byste z mletého masa pfipravit zase malinko jiné

karbanatky? Tak tfeba St'avnat¢js$i budou, kdyz do masa (asi 1 kg) pfidate 2 — 3 nahrubo

nastrouhané vafené mrkve nebo 1 velky syrovy  brambor nastrouhany najemno ¢i 2 cukety.

Vyzkousejte také oddélit zloutky — od bilki. Zloutky zamichejte do mletého masa a z bilkd

pak uslehejte tuhy  snih. Ten opatrné pfimichejte do hmoty az uplné naposled, tedy
bezprostfedné pied smazenim karbanatkd.

Jak se da zachranit pripalena ryZe? Pokud se vdm povedlo lehce pfipalit IyZi,
nezoufejte. PoloZte na ni krajic chleba a neptijemna spalena chut’ za chvili zmizi.
Aromaticka strouhanka. Do hotové strouhanky mtZete ptidat podle chuti smes

suSenych bylinek, najemno nastrouhany parmazan, hrubou siil a drceny barevny pept. Potom
v ni obalte ryby nebo kuteci prsicka.

Rychly a skvély domaci krokant. 200g cukru pomalu zahfivejte a nechte
zkaramelizovat. Potom do cukru zamichejte 150g nasekanych ofechii. Smés
rozetfete na olejem potieny plech, nechte vychladnout a rozdrt'te.
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Aby vam sklenice nepopraskala. Kdyz do sklenice vlozite stfibrnou 1zicku, = muzete do ni
nalit i horké napoje a sklo nepraskne.

Ze ztvrdlé hoicice pikantni pochoutka. Zbylou ztvrdlou plnotu¢nou hoicici rozhodné

nevyhazujte, ale peclivé ji promichejte se 1zickou citrénové, grepové nebo pomerancové Stavy a
pridejte 1 par kapek olivového oleje. Ziskate tak nejen hoicici spravné konzistence, ale navic vylepsite
jeji chut’. Pridate-li do hot¢ice vice §tavy z citrust a jesté Spetku mletého pepie a trochu najemno
nasekané pazitky, miiZete si tak pfipravit rychly a pikantni dresink na zeleninovy salat nebo grilované

maso.
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Svézi kytice. Aby fezané kvétiny rychle nezvadly, vlozte do vody nakrajeny brambor.
Stonky kvétu s nim ale nesméji piijit do styku. Kytice pak ziistane Cerstva dvakrat tak
dlouho.

Jak skladovat feferonky. Koupili jste mnohem vice feferonek, nez jste spotfebovali? Zbylé
vlozte do sklenice, zalijte octem a dobie uzaviené skladujte v ledni¢ce. Tak vydrzi do doby,
nez je budete zase potiebovat.

ZKkuste si udélat smetanovy led. Zbude-li vdm smetana (ke Slehani i na vafeni), nalijte ji do
sacku na vyrobu ledovych kostek a nechte zmrazit. Na ~ zjemnéni omacky ¢i polévky pak z
pytliku prosté jen vyndate dvé, tfi kostiCky. Smetanovy led se d& bajecné pouzit i do kavy nebo
caje.

Aby lednice zbyte¢né nepolykala proud. Chladnicka by mé¢la bytna  suchém a chladném
misté. Na teplém se musi vyrovndvat s vy$§im rozdilem teplot, coz vede ke zvySeni
spotfeby. Druhou neméné dtlezitou zdsadou by ~ mélo byt pravidelné rozmrazovani. Uz lecm
namrazy zvySuje spottebu elekttiny o 75 %.

Sil do oleje. Chceete-li chladem zkaleny olej rychle pouzit, nasypte do néj Spetku  soli.
Bude zase krasné¢ Ciry.

Kvétak rychle a bez drobki. Do uzaviraci misky ud¢lejte tésticko z vejce, mouky, soli a
mléka a do druhé uzaviraci misky nasypte strouhanku. Rizicky v  osolené vod¢ kratce
povaten¢ho kvétaku dejte do prvni misky a uzaviete, fadné¢ protfepte, potom pielozte

kvétak do druhé misky, uzaviete a fddné¢  protiepte. Kvétdk je obaleny bez jakéhokoli
nepofadku na lince.
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Jak na knedliky. Bramborové knedliky se nesrazi, pokud je pted rozkrojenim propichneme
na né¢kolika mistech vidlickou tak, aby para mohla volné¢ uniknout. Ovocné knedliky budou
chutnéjsi, kdyz do vody, v niz je budeme  vafit, pfiddme malicko rumu nebo vanilkového
cukru.

Plech na peceni. Kdyz pe¢eme s$tradl nebo jiny moucnik z listového tésta, nemusime
plech ¢i formu na peceni vymazat tukem. Staci je oplachnout studenou vodou.
Vino pro diabetiky. Do litru bilého ptirodniho vina ddme 5 snitek rozmarynu  a nechame 14

dni vyluhovat. Uzivame rano nebo vecer polévkovou lzici. Tento vyluh totiz vyrazné snizuje
hladinu cukru v krvi.

Citrénové $t’avy jen kolik potiebujete. Do tésta, na maso nebo do zalivky Casto staci
jenom par kapek citrénové stavy. Kvili tomu nemusime pokazdé rozkrajovat novy citron. Do
plodu zapichneme paratko a z otvoru vymackame tolik Stavy, kolik zrovna potiebujeme.
Zbytek citronu pak zabalime do folie a dame do chladnicky.

Chutnéjsi kure. Kufe pted peCenim potfeme olejem nebo maslem s citronovou  $tavou.
Po upeceni bude maso vla¢né a chutnéjsi.

Aby se trojobal neprilepil na panev. Pfi smazeni potravin obalenych v mouce, ve vejci a
strouhance se n¢kdy obal pfilepi na panev a pii otdCeni se pak trhd. Kdyz do vajicka na
obalovani piidame 1zicku bramborové mouky, nebude se obal na panev lepit.

Peceni s medem. Pii peceni tésta, které bylo oslazeno medem, zvysime teplotu
peceni piiblizn€ o 15 st. C. Pouzitim medu pecivo zjemnime, zvlacnime a bude delsi
dobu jako Cerstvé.

Ridka polévka. Je-li polévka piilis ¥idka, Ize ji zahustit rozmichanym  vajitkem, nebo v ni
nechat povaftit krupici.

Piesolena polévka. V piesolené polévce povaite rozslehany bilek, nebo syrové platky
brambor. Bilek i brambory pied podavanim vyjméte.

Dlouho kiehké. Chléb a pecivo nam vydrzi o néco déle Cerstvé, kdyz k nim do chlebovky
(nebo dozy) vlozime piekrojené jablko.
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Chodi k vam do spiZe na nav§tévu mravenci? Rozlucte se s nimi ekologicky. Nasypte
jim do cesty kmin nebo jedlou sodu. Nelibi se jim ani praSek do peciva — oto€i se a plijdou

Nakoupila jste spoustu krasné kirupavé karotky a nechcete, aby vam ovadla? Tak nebud’te
ptilis pofadkumilovna a neofezéavejte ji hned nat’.

Upecené maso. Krajime az za 10 — 15 minut po ¢astecném vychladnuti. Jinak ndm z masa
vytece hodné stavy.

Aby mléko nezkyslo. Mléko ochranime pted rychlym zkysnutim pfidanim Spetky soli.

Odstranovani skvrn po ¢okoladé. Skvrny po kakau nebo cokolad¢ se jednoduSe odstraiuji
teplym glycerinem a naslednym vymytim teplou vodou.

Na pomazankovém masle nesmazte. Kdyz date pomazankové maslo na panev, bude
prskat. Ma totiz nizky obsah mlécného tuku, zbytek je voda. Ale zase je velmi vhodné na
zjemnéni omacek, protoze ma mén¢ kalorii nez ~ obyc¢ejné maslo a piesto se postard o plné
aroma. A co vic - ochucené pomazankové maslo dodd omacce originalni prichut’.

Do mletého masa zkuste dat syr. Abyste trochu obménili chut’ masovych kulicek,
pridejte do syrového masa trochu nastrouhaného syra - nejlepsi je parmazan - a pak hmotu
zpracujte jako obvykle.

wewrs

Jatra budou chutnéjsi a jemnéjsi. Hovezi a veprova jatra budou obzvlast chutna,
Stavnatd a bajecn¢ mekka, kdyz je pfed smazenim neobalite jako obvykle v mouce  ¢i
strouhance, ale nalozite alesponl na dvé hodiny do smetany.

Jesté Stavnatéjsi maslovy moucnik. Tip pro mlsné jazycky: pecete-li  moucnik z maslového
tésta, vyndejte ho zhruba v poloviné peceni z trouby a 1zickou do néj nad¢lejte malé dilky.
Do kazdého dulku vlozte vlocku  vychlazeného masla a plech vlozte zpatky do trouby.
Kolac¢ bude opravdu bajecné Stavnaty a vlacny.
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Zakysana smetana umi s téstem divy. Pecivo z kiehkého tésta bude bajeén¢  jemné a
nadychané, kdyz v ném maslo nahradite bud’ stejnym mnozstvim, nebo priblizné¢ dvéma
tietinami zakysané smetany.

Krém z prezralych bananu rychle snézte. Z piezralych (ale rozhodné ne cernych nebo
poskozenych) bananti mizete udélat dezert. Rozmixujte je a smichejte s jogurtem. Krém
oslad’te medem a posypte sekanymi ofechy. A hned se do néj pustte!

Trojobal. Pokud pii obalovani fizkl do vaji¢ek ptidate trochu piva nebo néjakého konaku,
budou fizky nejen lepsi, ale také trojobal bude 1épe drzet.

Vonavé koreni. Koteni si uchova nejdéle svou viini pouze tehdy, koupite-1i ho vcelku.
Zazvor, anyz, hiebicek a nové koteni jsou piikladem. Eterické oleje se  ztraceji rychleji, kdyz
je kofeni jemné umleto.

Proti popraskani. Aby naptiklad tfeSné ¢i Svestky pifi zavarovani nepopraskaly,
propichnete je a teprve potom je vkladejte do sklenic. Plody timto zpusobem také Iépe
vsttebaji sladky nalev.

Jiné palacinky. Nahradite-li 10 ml (2 ¢ajové 1zicky) mouky pouzité v palaCinkovém  tésté
kakaovym praskem, ziskate chutné ¢okoladové palacinky.

Jak udit dribez. Kdyz udite celé kufe nebo kritu, prikryjte prsicka prorostlou nebo
obycejnou slaninou, aby zlistalo maso Stavnaté.

Ochuceni ¢aje. Do prave pripraveného ¢inského zeleného Caje pridejte snitky maty. Ziskate
osvézujici napoj v marockém stylu.

Zdobeni dortu. Z papiru vystiihnéte Sablony a rozlozZte je na dort, ktery chcete zdobit. Povrch
posypte mouckovym cukrem. Pod Sablonami se tak objevi vzor.

Vyuziti zbytku tésta. Malé zbytky listkového tésta potiete olejem a doprostied dejte 1Zici
ovoce. Rohy pfilozte k sob¢ a ptimacknéte, aby vznikl  zvinény okraj. Pecte dozlatova.
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Chut’ bylinek. Nechcete-li, aby v pokrmu zlstaly bylinky, vlozte je do baléonku na spafovani
¢aje a promichejte jim jidlo ptfed zhotovenim.

Naté. Pii grilovani nasypte na uhli suSené naté tymianu nebo rozmarynu. Maso tak
ziska zajimavou a neobvyklou bylinkovo-koutovou ptichut’.

Chut’ vanilky. Chcete-li ziskat opravdu silnou chut’ z celé vanilky, pouzijte z  lusku jen
mald, olejnatd seminka. Rozkrojte jej podéln€ ostrym nozem a  seminka pfidejte pfimo do
sladkych pokrmii.

Vylepseni struktury. Cokoladova poleva nebo smetanova omacka bude jemna, hladka a
leskld, kdyz do ni veslehate Zloutek.

Slehani bilki. Bilky vyndejte z lednice asi hodinu pfed pouzitim, protoze se  nejlépe
naslehaji pii pokojové teploté.

Nadivani driibeZe. Diive nez budete plnit syrové maso, nadivka musi byt uplné
vychladla.

Par dobrych zasad zmrazovani:

- rozliSujeme pokrmy mrazené (cca-6°C az-18°C) a chlazené (cca 4°C az 10°C).

- potraviny urcen¢ ke zmrazovani musi byt Cerstvé.

- predvarené a tepelné upravené pokrmy musi byt pfed mrazenim prudce zchlazené —
zamezi se mnoZeni mikroorganismil.

- nikdy neskladujeme potraviny déle, nez je jejich spotiebni doba.

- mraznicku si nikdy nepleteme s chladnou spizi nebo sklepem.

- pokrmy v mraznic¢ce ozna¢ime Stitkem s datem a druhem potravin.

- na baleni potravin pouzivame Cisty alobal, mikrotenové sacky, folii nebo
misky.

- nikdy nepouzivame kovové, porcelanové, keramické a sklenéné nadoby.

- do alobalu balime maso, driibez, pecivo a chléb.

- do mikrotenovych sackt balime maso a pfedmrazené potraviny.

- z igelitu vytla¢ime nebo vysajeme veskery vzduch a vzduchotésné uzavieme.

- ndmrazu tlust$i nez 5 mm ihned odmrazujeme.

- zeleninu a ovoce zmrazujeme v davkach, které potiebujeme na jedno pouziti, nebo
tak, aby se jednotlivé davky daly lehce odebrat.

Co miiZeme mrazit:
- tepelné upravenou zeleninu a maso
- mlé¢né vyrobky



- téstoviny, ryzi, knedliky

- bramborové kase

- pecivo a moucniky

- ovoce, ovocné Stavy i dien

72. Co nikdy nemrazit !!! :
- hlavkovy salat
- syrové brambory
- kien veelku
- fedkvicky
- syrovou cibuli
- jablka a hrusky
- banany
- kefir
- syrova vejce ve skotapce
- pudink
- pokrmy se Skrobovou mouckou

73. Zavésena cibule. Cibule a cesnek se nejlépe skladuji zavésené. Nacpéte je do  punCochy a
mezi jednotlivymi hlavickami uvazte uzly. Povéste na chladné  misto — takhle vam pékné
vydrZi.

74. Skladovani rajéat. Rajcata skladujte v lednici jen v pfipadé, ze jsou Cervend.  Nizkad teplota
muze proces dozravani narusit.

75. Nakup avokada. Avokado si vezmeme do dlané a mirn¢ zmacknéte. Pokud se trochu podda,
je praveé vhodné ke konzumaci. Pozor na pfilisny stisk - vytvoiil by otlaeniny.

76. Kontrola hroznového vina. Pii ndkupu vina zlehka potieste hroznem. Bobule by mély
zUstat na stopkach. Pokud opadaji, vino neni Cerstvé.

77. Proti poskozeni bobulovych plodi. Chcete-li uchovat bobulovité plody vco  nejlepSim
stavu,  vysypete je do jedné¢ vrstvy na  tdcek  vyloZeny  papirovymi
rucniky. Odstranite poSkozené a plesnivé bobule a pfed zchlazenim lehce piikryjte
dal§imi papirovymi rucniky.
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Co se skoirapkami kokosovych ofechii. Skorapky nevyhazujte, mizete je vyuzit na

servirovani riiznych krekra a ofiskli. Budou originalnim doplnkem kazdé neformalni
party.

Super domaci sdjova omacka. Staci smichat 3 dily bilého vina se 7 dily tekutého
polévkového kotfeni. Omacka je vyborna a k nerozeznani od kupovane.

Jemna gulaSova polévka. GuladSovou polévku ze saku vylepSime na kosticky nakrajenou
cibuli a hrsti anglické slaniny, které podusime na suché teflonové panvi. Kromé¢ toho do ni
zamichame jesté pted podavanim 1Zici zakysané  smetany.

Cukrova poleva, ktera se zarucené povede. Uslehame 1bilek se 150g mouckového cukru,
ktery dvakrat prosejeme. Aby se poleva z moucniku neloupala a pfili§ rychle netuhla,
piidame do ni 2 kapky oleje Ci citrobnové  Stavy.

Aby byly Fizky naprosto dokonalé. Pii smazeni fizkt pridejte do rozehtatého tuku  siln&jsi
kolecka syrového bramboru, tak se vam nikdy nepfipali. Aby byly fizky hezky dozlatova
vypecené, bajecné kiupavé a strouhanka z nich neopadavala, nesmite je pted pfipravou
nechavat dlouho obalené v lednici a pfi samotném smazeni piikryvat poklickou. Pokud ale do
vajicka na obalovani pfidate bily jogurt (na 1 vejce asi 1 1zicku), strouhanka bude na mase
pevné drzet.

Domaci bylinkovy ocet skvéle chutna. Do suché lahve nalijte bily ocet a pridejte do n¢j
n€kolik snitek omytych a osusenych bylinek (estragon, kopr apod.). Vzdy pouzivejte
jeden druh a bylinky v ném nechavejte, dokud se ocet nespotiebuje.

Zeleninové salaty ozdobte krutonky. Jednoduchy salat mizete ozvlastnit opecenymi

krutonky. Z platki chleba, nejlépe tmavého toustového, si nakrajejte  malé kosticky nebo
formic¢kou vytvoite rizné tvary a kousky chleba pak opecte dozlatova na rozehtatém
olivovém oleji. Promichejte s najemno posekanou petrZzelkou a pfidejte do salatu.

Zapecené pokrmy zase trochu jinak. Zkuste nékdy do syra pridat najemno  posekané
vlasské ofechy, na masle orestovany porek nebo cibulku. Vas nakyp tak bude jesSté
vonavéjsi a chutnéjsi.

Svestkova povidla s octem a sko¥ici. Zkuste si letos piipravit sami oblibend  povidla.
Vypeckujte 3 kg vyzralych Svestek, pridejte 500g cukru a 250ml octa.  Dochutte  kouskem
citrénové kiiry a 1zickou mleté skotice. Promichejte a nechte zakryté utérkou do druhého
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dne na chladném misté. Potom ovoce umelte nebo rozmixujte. Zvolna vaite 4-5 hodin.
Povidla se nepftipaluji, takze je nemusite ani Casto michat.

Odpalované tésto se lépe rozetie. Pokud chcete péct fezy z odpalovaného tésta, je dobré
st stérku na roztirani tésta nejdiive namocit ve studené vodg. Odpalované tésto se pak na
ni nelepi a dobfe se rozetre.

Bajecné leskla bila poleva. Kdyz mouckovy cukr rozmichéate s mlékem ane's vodou, poleva
bude sn¢hové bila a krasné leskla.

Chutnéjsi makova napli do buchet. Makova népln ziska zajimavou chut, kdyz do ni
ptidate 23 Izice jable¢nych povidel.

Rychlé originalni drobné keksy. Korpusy z kiehkého, ale také piSkotového  tésta neni
snadné opravdu peclivé rozkrojit. Zkuste drobny, ale osvédceny trik. Hranou noZe si naznacte
fez a okolo celého korpusu obtocte pevnou, nejlépe reznou nit. Oba konce potom
prekfizte a utdhnéte. Korpus tak bezpecné piepulite a mizete zacit plnit a zdobit.

Rychly rafinovany dezert s naplni. Z obycejné tiené buchty mizete mit za okamzik
dezert, kterym okouzlite. Mouc¢nik rozkrojte vodorovné na 3 platy, ty =~ potom spojte
nugatovym krémem a marmelddou. Vrchni plat potfete  Slehackou, na ni rozlozte kousky
ovoce a ozdobte cokoladou.

Bajefné nadychané ovocné knedliky. Jestlize vafite ovocné knedliky v pafe  na paraku,
pouzijte jednoduchy trik, aby se nelepily. Staci pardk vylozit pecicim papirem, propichat
ho vidli¢kou, aby se skrz né&j dostala para. Nebo  ho zkuste mirné potfit méslem nebo olejem.

Jak zachranit sladkou salatovou zalivku. Chtéli jste mit obzvIast’ jemny dresink a
ptidali jste do ni moc cukru? Sladkou chut’ neutralizujete ptidanim citrobnové Stavy a
Spetky cayenského pepie. Zalivku potom nezapomenite  dikladné promichat.

Jednoduse oloupané citrusy. Pomerance a grapefruity pijdou snadnéji oloupat, kdyz je
piedtim asi na 3 minuty vlozite do misy s vlaznou (rozhodné ne horkou!) vodou.

Dvé poznamky o zelenych bylinkach. Cerstvé bylinky (petrzelka, pazitka, rozmaryn)
budou jidle mnohem vice vonét, kdyz je nejprve kratce orestujete na troSce masla nebo



par kapkach olivového oleje. Takto upravené budou bajecné chutnat i v zeleninovych
salatech. Susené bylinky zase pokapejte olejem a nechte zhruba dvé minuty
marinovat. Mizete je potom pouzivat stejné jako Cerstve utrzené.

96. Strouhanka ochucena snadno a rychle. Zbylé rohliky a housky nakrajejte na platky,
naskladejte na plech a pfti teploté¢ 150160°C je nechte péct. Kdyz pecivo ztvrdne, vlozte ho do
plastikového sacku a rozdrt'te valeckem. Jemnd  strouhanka je rychle hotova. MiZzete do ni
pridat jesté Spetku rozdrcenych suSenych bylinek. Bude pak krasné€ vonét.

97. Decentni ¢esnekové aroma postaci. Marinada s ¢esnekem velmi rychle piebere jeho
vyraznou ptichut’. Pokud ji chcete potlaCit a nechat vyniknout  jinému kofeni, pouze vytiete
polovinou strouzku misu, ve které¢ budete maso ~ marinovat.

98. Jak spravné skladovat tieny kolac. Kolac z tieného tésta vydrzi déle svézia Stavnaty,
kdyz pod poklop s kolacem vlozite ¢tvrtku jablka.

99. Kypré omeletky. Tésto na omelety a livance bude kyptejsi a velmi chutné, kdyZz do ného
pied pecenim piidame bud’ nastrouhany uvatreny brambor, nebo jemné¢ postrouhanou
malou mrkev.

100. Priprava sklenic. Aby zavarovaci sklenice nepraskly, az do nich nalijete horky
dzem, fadné je vymyjte a predehfejte je — polozte na plech s novinami  a dejte na 10
minut do stiedné teplé trouby.

101. SuSeni hub v troubé. Susite-li houby v troubé, nejdiive odkrojte nozicky,
protoze rady tuhnou. Suste pfi nejnizsi teploté a poté uskladnéte na suchém miste.
102. Oznaceni krabic. Jidlo, které davate do mrazaku, nejprve oznacte. Popisky na
umélohmotné krabicky napisSte voskovou tuzkou. Snadno chyta na umélou  hmotu a

nesetre se.

103. Ledové osvéZeni. Platky citrusového ovoce nechte zmrazit v plastikovych
saCcich a zmrzlé pridejte do napojt.



104. Piebytecné ovoce. Zbylé Cerstvé ovoce poduste s cukrem a prendejte do kulaté formy
na kolac¢ vylozené alobalem. Po zamrazeni je vyndejte z formy, zabalte a ulozte zpét
do mrazaku. Mate hotovou néapln do kolac¢h a paji.

105. Vyroba sackii na zdobeni. U silného igelitového sacku odstiihnéte rizek a do
vzniklého otvoru vloZte hubicku.

106. Cervena zeliiacka. Zelnacka ziska krasné cerveny odstin, kdyz do ni v zdvéru varu
piimichate mletou papriku, kterou jste rozmichali v rozehifatém oleji. Nesmite Ji
ovSem pripalit ani smazit, zhotkla by.

107. Skorice a pivo. UZ nevite, jakou obménu zvolit pii upravé veprové pecenc? Potiete
povrch lehce skofici a béhem peceni prelévejte pivem (tmavé zajisti mirné
karamelovou pfichut’. Vznikne tak chutna kiupava kurka.

108. Pi'ed krajenim masa elektrickym noZem potieme ostii cesnekem — tak ho snadno
ochutime.

109. Bazalku si pripravime do zasoby na zimu, kdyZ ji nasekdme a promichdme s
utfenym ¢esnekem, strouhanym syrem, soli a olivovym olejem. Smési naplnime

kelimky a nechdme zmrznout.

110. Upecené maso krajime 10 az 15 minut po vyjmuti z trouby, aby zn¢j  nevytekla
stava.

111. Aby strouhanka p¥i smaZeni Fizkd neodpadavala, pridame do naslehanych  vajec
nékolik kapek oleje.

112. Kufre pred pefenim potieme olejem nebo maslem s citronovou stavou. Maso  bude

vlacné a chutngjsi.

113. Nahrazky zelenych pistacii docilime tim, Ze nafezeme bilé loupané mandle a v
kotliku se Zlutou a zelenou barvou je obarvime. Do barvy se prida trochu vody a  nasekané
mandle se v ni nechaji den leZet. Nejsou-li probarvené i uvnité, tak je ve zbavené vodée
navaiime tak, az vsaknou barvu do sebe. Pak nechdme mandle oschnout. Jsou-li spravné
barveny, pak vypadaji jako pravé pistacie.






