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советики
ПОЛЕЗНЫЕ КУЛИНАРНЫЕ СОВЕТЫ 

Чтобы определить время приготовления цельной, фаршированной или нарезанной на куски рыбы и филе, используйте «правило 10 минут». На каждые 2,5 см рыбы требуется 10 минут. Рыбе под соусом требуется 15 минут, а мороженой - 20 минут.

Чтобы хорошо зажарить мясо, используйте мясной термометр. Что бы померить температуру, термометр втыкают примерно в середину куска мяса. О полуготовности (допустимо при приготовлении говядины с кровью) свидетельствует температура 59,5°С. Если в середине куска мяса температура достигла 67°С то мясо полностью готово.

Как приготовить мясо с малым количеством жира.

 - Выбирайте постные куски мяса и обрезайте видимый жир перед готовкой. Снимайте кожу с птицы до или после готовки. Жарьте мясо на гриле или в специальной грилевой сковороде, чтобы жир стекал в сковороду.

 - Охлаждайте супы и рагу в течение ночи, чтобы проще было снять и выбросить затвердевший на поверхности жир.

 - Используйте свежую зелень и острые приправы, чтобы придать вкус блюду, приготовленному без жира.

Сырое мясо не рекомендуется солить до приготовления, так как при этом выделяется сок и готовое блюдо будет жестким.

Обжаривая мясо или рыбу в сковороде, каждый раз сливайте использованное масло и вытирайте горячую сковороду салфеткой.

Чтобы бульон был прозрачным, его следует варить на очень слабом огне, постоянно снимая пену. Если вы варите бульон из баранины, то умеренное использование специй позволит почти полностью избавить блюдо от специфического запаха.

Как использовать муку в качестве загустителя.

Муку перед введением в суп или соус разводят в холодной воде, при этом воду льют понемногу в необходимое количество муки (а не наоборот), постоянно интенсивно размешивая, взбивая венчиком или миксером, до получения однородной жидкости. Готовую смесь вливают в горячий, но не кипящий суп интенсивно размешивая. После этого, продолжая помешивать, доводят суп (или) соус до кипения и кипятят 3-5 минут.

При приготовлении соуса или супа можно поступить следующим образом - муку в соотношении 1:1 с жиром (обычно сливочным маслом) обжарить в глубокой сковороде (в сотейнике) на небольшом огне до получения светлого кремового цвета. Следите, чтобы мука не подгорела,  после чего в сковороду постепенно добавляют необходимое количество жидкости  или полуфабриката соуса и доводят до кипения. Если это суп, то жидкость берут из бульона и потом выливают получившийся загуститель в кастрюлю. Кипятить соус надо 2-3 минуты на сильном огне при интенсивном перемешивании.

Чтобы готовый стейк был мягким, нарезайте кусок говядины, придерживая мясо двузубой вилкой. Всегда нарезайте мясо, начиная с более тонкого конца поперёк волокон, под углом 45°.

Чтобы котлеты не разваливались при жарке, фарш необходимо тщательно вымешивать не менее чем 5 минут. Через каждые 20-30 сек. фарш, собранный в комок, с силой (не чрезмерной) несколько раз кидают в миску, в которой его замешивают. После того, как фарш станет однородным и пластичным его необходимо поставить на 30-40 минут в холодильник в самое холодное место или на 15-20 минут в морозильную камеру. Формируя котлеты, не забывайте перекидывать их с ладони на ладонь. При жарке котлеты переворачивают 1 раз, после того, как одна сторона поджарилась. Перевернув котлеты, можно немного уменьшить нагрев сковороды. Время жарки одной стороны зависит от сковороды и плиты - примерно 2-4 минуты.  Определите его экспериметально один раз, и тогда проблем не будет.

Шашлык, если вы его делаете не из свинины, может получиться сухим как минимум за час до приготовления замочите мясо (кусочки говядины, индюшатины, цыпленка и др.) в соленой воде.

Мясо впитает воду, поэтому шашлык не будет сухим, а небольшое количество соли, которая также впитается в мясо при замачивании, сделает шашлык еще вкуснее.

В варенье или джем для начинки пирогов или пирожков я обязательно добавьте немного порошка растворимого желе, если найдете, того же вкуса и цвета. Например, для клубничного варенья или джема - клубничное желе, для абрикосового - абрикосовое желе и т. п. Это не только подчеркнет вкус начинки, но и придаст ей более устойчивую консистенцию, благодаря чему варенье не вытечет из пирога. Пропорция такая: столовая ложка порошка желе на стакан варенья или джема.

Старый чеснок можно очистить таким способом. Поместите зубчики чеснока на 10 секунд в микроволновую печь (время может меняться в зависимости от мощности печи). Кожица сама отслоится и раскроется, вам останется только извлечь зубчик. (Этот способ подходит только для старого сухого чеснока. В свежем чесноке, слишком много воды.)

Запеканка с хрустящей корочкой.

Измельченные крекеры или панировочные сухари смешайте со сливочным маслом и перед началом выпечки равномерно посыпьте этой смесью поверхность запеканки. Корочка получится вкусной и хрустящей.

Пирог из дрожжевого теста получится более удачным, если выпекать его в духовке, которая предварительно не нагрета.

Чтобы очистить деревянную разделочную доску, посыпьте ее крупной солью и потрите половинкой лимона.
Кекс без трещины.

Когда процесс выпечки завершится, дайте кексу остыть в духовке, но перед этим проведите ножом между кексом и бортиком формы. Так можно предупредить появление трещины в центре кекса.

Чеснок, особенно толченый, очень быстро подгорает во время жаренья. Слегка замедлить процесс и не дать чесноку пригореть поможет вода. Нагрейте в сковороде масло, добавьте чеснок, сразу же влейте столовую ложку воды и перемешайте. Теперь чеснок не пригорит - он будет красивым и ароматным.
