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* Jajka beda sie tatwo obieraly i nie pekaly podczas gotowania, jesli do wody dodasz tyzeczke
octu lub soku z cytryny.

« Bialy ser nie splesnieje, jesli bedziesz go przechowywa¢ w zamknietym pojemniku z kostka
cukru. Ser pozostanie dtugo wilgotny i Swiezy.

e Mieso szybciej zmieknie, jesli przed smazeniem, pieczeniem, gotowaniem lub duszeniem
natrzesz je sokiem z cytryny.

e Aby mieso drobiowe miato piekna zlocista skorke, kwadrans przed koncem pieczenia natrzyj je
stopionym mastem lub miodem.

e Czerwone miesa nie beda twarde, jesli posolisz je dopiero na koficu przygotowania.
e Przesolone mieso to jeszcze nie koniec Swiata. Wystarczy, ze wlejemy na patelnie lub
do brytfanny 0,5 szklanki wytrawnego wina. Po wyparowaniu cieczy alkohol wchtonie nadmiar

soli, a mieso zyska przyjemny aromat wina, co znacznie polepszy walory smakowe potrawy.

e Ryby przed smazeniem natrzyj sokiem z cytryny. Mieso bedzie bardziej delikatne.



* Rybe tatwiej obierzesz z tusek, jesli 10 minut przed przygotowaniem skropisz ja octem i
odstawisz na 10 minut.

« Ciasto drozdzowe nie bedzie suche, jesli na d6t piekarnika wstawisz blaszana miske
wypetniona do potowy woda.

 Placek owocowy nie bedzie miat zakalca, jesli przed ulozeniem owocow posmarujesz jego
wierzch lekko ubitym biatkiem oraz oprdszysz maka.
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