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Cuvant-inainte

In vartejul existentei cotidiene agitate, fiecare
dintre noi trebuie sa cunoasca mici detalii ajutatoa-
re, care si ii faca viata mai usoard. in continuare v
vom arata cum va puteti inlesni munca de zi cu zi.
Pentru micile — sau ceva mai serioasele — probleme
care pot aparea in orice moment intr-o casd, am adu-
nat in aceastd carte o multime de trucuri verificate si
pe care vd puteti baza cu toata increderea.

Selectia cuprinde:

trucuri pe care le puteti utiliza cand ceva nu a iesit
asa cum trebuie;

idei pentru realizarea mai simpla si mai eficienta
a diverselor sarcini casnice;

e numeroase modalitati prin care puteti proteja me-
diul inconjurator (o tema de foarte mare importan-
ta in zilele noastre);

multe alte sugestii ingenioase, care se pot dovedi
de ajutor in fiecare zi.

Paragrafele cu sfaturi sunt ordonate alfabetic
dupa cuvinte-cheie, ceea ce face cdutarea deosebit de
simpla.

Sperdam cd aceastd carte, cu formatul ei simplu de
utilizat, va contribui la usurarea treburilor in gospo-
darie si la evitarea accidentelor. Toate trucurile au fost
alese si formulate cu mare atentie.
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Ucizii grasi J
Calitatea unei grasimi este data de cantitatea de acizi
grasi nesaturati. Deosebit de bune sunt uleiurile de floa-
rea-soarelui, de masline, de rapitd, de ciulin si de in.

h

Ugar-Ugar
Agar-agar este un agent de gelificare obtinut din
plante, care se potriveste perfect ca inlocuitor vege-
tal al gelatinei in numeroase feluri de mancare sau
in prajituri.

Wlbusurile spuma
Albusurile spuma se vor intdri mai repede si
nu se vor coagula dacad li se adauga o prizd de sare.
Castronul in care se vor bate albusurile nu trebuie sa
aiba niciun pic de grasime.

Ulimentele congelate
CONGELAREA ALIMENTELOR LICHIDE $I CREMOASE
Alimentele lichide si cremoase nu trebuie turna-
te niciodata panad la buza recipientului, deoarece in
urma Inghetarii isi vor mari volumul cu aproxima-
tiv o zecime.

CONGELAREA $I DECONGELAREA ALIMENTELOR

Dupa decongelare, alimentele nu pot fi recongela-
te, ci trebuie consumate cat mai rapid posibil. Cel mai
practic este sa congelati portii mici.

o ETICHETAREA ALIMENTELOR CONGELATE

Pe alimentele congelate se vor lipi fie etichete, fie
abtibilduri cu descrierea produsului. Nu uitati sa no-
tati data congelarii!
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EXTRAGEREA ALIMENTELOR CONGELATE
DIN RECIPIENTE
Mancarurile congelate sau semicongelate pot fi
scoase mai usor din recipiente dacd sunt tinute putin
deasupra unei bai de abur sau daca sunt invelite ca-
teva minute intr-un prosop inmuiat anterior in apa
fierbinte.

Abuatul de foi
Aluatul de foi, de exemplu cel pentru strudelul cu

mere, poate fi prelucrat mai usor si nu se mai rupe atat
de repede daca picurati pe el putin otet si ulei.

Aluatul de foitaj

Aluatul de foitaj creste foarte frumos la copt daca

nu ungeti tava cu grasime, ci doar o udati putin cu
apa rece.

Wluatul de feitaj — pastrare
Aluatul de foitaj se poate pdstra pana la o saptd-
mana in frigider, daca este infasurat in hartie de copt.
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(Ambatajele de unici folosintd

Este bine sa evitati utilizarea prea multor ambalaje
de unica folosintd, pentru a nu spori inutil grdmezile
de gunoi. Cumpadrati, de exemplu, bauturi si lapte in
recipiente din sticla.

Unasonul

Semintele de anason contin uleiuri eterice, cu pro-
prietdti de calmare a organelor digestive. Din semin-
te se prepara un ceai care se bea caldut, ori de cate ori
este nevoie.

Undivele
ANDIVELE AMARE

Pentru ca salata de andive sa nu aiba un gust ama-
rui, din partea de jos a tulpinii se va taia un mic con.

ANDIVELE TARI
Dacd tulpina este lemnoasd, se va introduce pen-
tru scurt timp in lapte.

CALDURA REZIDUALA

Puteti utiliza caldura reziduala daca stingeti focul
cu 5-10 minute Inainte de timpul maxim de gatire.

PLITELE ELECTRICE
Ochiurile de la plitele electrice trebuie sd se po-
triveascd pe cat posibil cu marimea cratitelor utiliza-
te. Daca ochiul este mai mic, fundul cratitei va avea
tendinta si se umfle in centru. In acest fel, nu mai
este asigurata propagarea caldurii si se face o risipa
inutila de energie. Cand cratita este mai micd decat
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(rgintul
ARGINTUL INNEGRIT
Argintul deja innegrit se curata cu amoniac. O alta
metodd este fierberea argintului alaturi de o bucata de
folie de aluminiu si o lingura de sare. Argintul si folia
de aluminiu trebuie sd se atinga.

PROTEJAREA ARGINTULUI
Argintul nu se mai innegreste daca puneti un pic
de camfor in dulap sau in sertarul cu tacamuri.

(rpagicul
Arpagicul isi pierde proprietatile benefice (depu-
rative, continut de vitamina C si de fier) daca este in-
célzit — de aceea, nu trebuie gatit niciodata impreuna
cu celelalte ingrediente. Printre altele, poate fi adau-
gat In branza proaspatd, in sosurile verzi si in salate.
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tanul — sinep

Siropul de artar reprezinta seva artarului de za-
har si este utilizat adesea, intr-o alimentatie sdnatoa-
sa, ca Inlocuitor al zaharului. Este foarte valoros da-
toritd continutului ridicat de minerale.

N\
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Baconul

BACONUL CROCANT
Baconul crocant este o garnitura delicata. Ca sa
se Increteasca, cu putin Tnainte de a-1 pune la prdjit
in tigaie, lasati-1 la iInmuiat in apd rece pentru cate-
va secunde.

CuUM SE TAIE BACONUL
Taierea baconului va fi mai simpla, in special la fe-
liile mari si subtiri, daca lasati bucata sa se intareas-
ca in congelator. Daca aveti nevoie de mai multe felii,
fie cumpadrati o bucatd si rugati vanzatorul sa v-o taie,
fie il cumpérati deja feliat. Intre felii este necesar sa se
puna hartie de copt.

Baia de aburi
La baia de aburi, a doua cratita trebuie sa se afle
deasupra cantitatii de apd, nu in apa.

Bananele

Bananele nu trebuie depozitate in frigider, deoa-
rece capata rapid o culoare maronie. Pe cat posibil,
este bine sd fie pastrate suspendate undeva. Cand

o sunt Inca verzi, bananele se pot pune, impreuna cu
un fruct copt, intr-o punga de hartie. In acest fel se
vor coace mai repede.
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"{ Biberoanele
Biberoanele raman mai mult timp calde dacd le in-
fasurati in folie de aluminiu.

Bicarbonatul

Bicarbonatul este un ingredient foarte versatil.
Multe mancaruri vor deveni moi dacd folosim bicar-
bonat, spre exemplu carnea si leguminoasele.
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Biscuitii sarati
Biscuitii sarati nu trebuie pastrati sau serviti nici-
odatd in castroane de argint. Sarea ataca argintul, la-
sand pete de culoare inchisa.

Bercanele cu filet

Borcanele al cdror capac este prea strans pot fi
tinute putin cu capul in jos la abur, apoi pot fi des-
chise cu usurinta.

A
a PBranza
vz BRANZA INTARITA
Branza intdrita se va putea consuma daca o inveliti

cateva ore intr-un prosop umezit in vin alb.
#RCLD 15 G PeOrRN
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< DEPOZITAREA BRANZEI
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Branza se pastreaza cel mai bine in frigider, in ser-

tarul destinat legumelor, intr-un castron acoperit cu
0 panza umeda.

FONDUE DE BRANZA
Fondue-ul de branza va fi mai usor digerabil daca
in cantitatea de branza topita se adaugd putin praf de
copt. De asemenea, foarte bun 1n acest scop este cea-
iul negru, baut la finalul mesei.

Branza de vaci
Branza de vaci se pdstreazd mai mult timp proas-
pata daca tineti pachetul in frigider, cu susul in jos.

Buretii din savma
Buretii din sarmd, foarte utili la curdtarea cratite-
lor arse si chiar a legumelor raddcinoase, trebuie pas-
trati in vase mici, din argild. Argila absoarbe umezea-
la din spalator, impiedicand ruginirea.

Busuiccul

Cunoscuta planta aromatica are proprietatea de a
stimula pofta de mancare si de a ajuta impotriva ba-
londrii. A se utiliza in stare proaspata!

Cafeaua
CAFEAUA MACINATA
Cafeaua macinatd se pastreaza cel mai bine in fri-
® gider, deoarece uleiurile fine eterice se evapora cel
mai putin acolo.
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CAFETIERELE
Pentru a indepdrta mirosul de mucegai din cafe-
tierele nefolosite timp indelungat, se pune induntru
un cub de zahar.

CAFETIERELE — DECALCIFIERE
Cafetierele se decalcifiaza daca in loc de apa se
toarna o solutie formata din apa si otet si se lasa sa
mearga o data in gol. Operatiunea poate fi repetats,
iar la final se va clati cu apa curata.

RASNITELE DE CAFEA
Résnitele de cafea se curdta dacd, din cand in cand,
rasnim in ele boabe de orez sau paine albd uscata.
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TARIA CAFELEI
Cafeaua isi pierde din tarie dacd amestecati o pis-
cdturd de sare in boabele mécinate.

Calamavii

Calamarii pot fi gatiti pana la maximum 45 de mi-
nute, pentru ca altfel se intaresc.

S 7

Carnea
CARNEA TARE

Carnea care este deosebit de tare trebuie stropi-
ta cu putin vinars (coniac). Cum coniacul incalzit Isi
pierde gustul specific, aroma mancarii nu va avea de
suferit.

COMPOZITIA DIN CARNE TOCATA

Dacd doriti sa gatiti economic, compozitia din car-
ne tocata o puteti spori cu morcovi fierti si dati pe
razdtoare.

CuUM SE PRAJESTE
Carnea folosita pentru prajit trebuie sa fie usca-
ta. De aceea, bucdtile de carne care au stat in marina-
da, care au fost spalate cu apd sau care de-abia s-au
dezghetat ar trebui sd fie uscate prin tamponare cu
prosoape din hartie sau cu un prosopel de bucata-
rie curat.

FRIPTURA DIN CARNE TOCATA
Friptura din carne tocata (meatloaf) nu se arde daca
o puneti in tava o folie de aluminiu sau daca o inveliti

A7 in felii de bacon. N\ A
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P ‘é SUPA DE CARNE }) \

Supa de carne trebuie adusa incet la punctul de
fierbere. A nu se adauga apa rece ulterior, deoarece
supa va deveni tulbure.

Carnea de caie
Carnea de oaie trebuie mancata foarte fierbinte,
deoarece grasimea rece are gust de seu. Mare atentie,
de aceea, la temperatura de servire!

Carnea de pasare
CARNEA DE PASARE — CLASE DE CALITATE
Carnea de pasare este impartita pe clase, dupa
cum urmeaza: Extra A = cea mai buna calitate, iar
A = calitate buna. Carnea de calitate B ajunge foarte
rar la vanzare, iar cea de clasa C — absolut deloc.

CARNEA DE PASARE PE GRATAR SAU PRAJITA
La prepararea cdrnii de pasdre pe gratar sau la pra-
jirea ei, pielea trebuie intepatd de cateva ori cu un ac
(insd nu foarte adanc), pentru a permite grasimii de
sub piele sa se scurga.

Q)
JUMULIREA PASARILOR

N . x y 7
4 Jumulirea pasdrilor este adesea un lucru neplacut. )
Daca opariti carnea In apa in care ati dizolvat putin
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bicarbonat de sodiu, penele se vor indepdrta mult mai
usor si mai rapid.
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Cartofii
APA IN CARE AU FIERT CARTOFII
Apain care au fiert cartofii nu trebuie aruncata. O
parte din ea poate fi adaugata in sosul pentru friptu-
ra, care va capdta in acest fel un gust fin.

CARTOFII CRUZI
Cartofii cruzi pe care i-ati curatat, dar inca nu i-ati
utilizat, pot fi pusi in apa rece In care addugati cate-
va picaturi de otet. In acest fel, in frigider, cartofii vor
ramane proaspeti cateva zile.

CARTOFII FIERTI
Cartofii fierti nu vor fi aposi daca, dupd ce scur-
geti apa, 1i ldsati sa se usuce intr-o cratita fara
capac.

CARTOFII FIERTI — TOXICITATE
Cartofii fierti trebuie consumati cat mai curand
posibil, deoarece dupa douasprezece zile in compozi-
tia lor ia nastere o otrava periculoasa. Dupa acest ras-
timp, nu mai trebuie dati nici animalelor.

CARTOFII iN COAJA
Cartofii in coajd se vor decoji usor dacd, inainte de
a-i curata, 1i treceti printr-un jet de apad rece.
Q) o,
CARTOFII LA TIGAIE #
Cartofii la tigaie trebuie prdjiti intotdeauna in ulei )
fierbinte. Daca uleiul nu este suficient de fierbinte,
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