Ked pripravujeme vyprazané alebo prirodné rezne, nechajme ich stat 2 az 3 hodiny
poukladané na seba v hlbokej mise tak, aby medzi kazdym platkom mésa bola vrstva
cibufovych koliesok, petrZlenovej viiate a niekofko zfn Cierneho korenia. Maso solime tesne
pred Upravou. Takto bude najma vyprazané maso mimoriadne chutné.

PInené maso bude lepSie, ked do plnky pridame niekofko kusov nadrobno pokrajanych
hub a trochu naskrabanej peCene toho istého zvierata. Aj cibulu je lepSie primieSat’ do plnky
spolu s mastou uprazenu, nie surovu.

Pri pe€eni hydiny v lete vloZime do brusnej dutiny malu viazani¢ku, ktora pozostava z
jedného stebla majoranu, jedného konarika materinej dusky a 3 az 4 listov petrzlenovej viate.
Hydina tak ziska velmi dobru chut a arému.

Dobry vanilkovy cukor budeme mat vzdy poruke, ked flaSu s patentnym uzaverom
naplnime praskovym cukrom a do prostriedku vlozime tyCinku vanilky.

Postrihanu vonkajSiu Supku citrona pomieSame s praskovym cukrom. Vlozime do dobre
uzavretej ffaSe a mdézeme ju pouzivat niekolko mesiacov do peciva. Supku struhame len
natenko. aby nebola horka.

Mast pri zohrievani neprska. ked k nej pridame trochu soli.

Cesnakovy strucik velmi lahko rozotrieme, ked ho predtym trochu osolime.

Cierne korenie, rascu alebo iné korenie (nie do ahkych jedal) lahsie rozdrvime, ked ich v
maziari osolime. Vtedy nebudu vyskakovat. Klinceky, Skoricu a iné korenie do sladeného
pokrmu roztlkame spolu s krystalovym cukrom.

Z ryby vel'mi lahko stiahneme kozu. ked' ju vopred dobre obarime.

Zemiaky, ktoré sa lahko rozvaraju, varime v slanej vode Ci uz v Supke alebo olupané. Vtedy
zostanu v celku.

Nové zemiaky sa lahSie Cistia, ked ich pred olupanim dobre osolime.

Cibulovu a rybaciu vonu z ruky, lopara alebo noza odstranime octovo-slanou vodou alebo
citronom a sofou.

Nikdy nelejeme do jedla ocot z ffaSe, iba pomocou lyZice, aby sme ho nenaliali naraz
privela.

Ked je cibula Stiplava, po oCisteni pred pokrajanim ju viozme do studenej vody.

Citron dinhSie vydrzi, ked ho nakrajame na platky, dobre posypeme cukrom a udrzujeme v
zakrytej flaske. Cely citron zase vlozime do nejakej nadoby a nalejeme nan studenu vodu,

ktoru denne vymiefiame. Takto si citron zachova svoju Cerstvost a obsah vitaminov.

Ked varime vajce na tvrdo v slanej vode, bude sa Skrupina lahko odlupovat a vajce



netreba po vareni klast do studenej vody.

Sof nenavlhne, ked vlozime do solniCky niekolko zfn ryze. Odporu€ame najma tym, ktori
Ziju pri vode.

Jedla su chutnejSie, ked ich pe€ieme alebo varime napoly s olejom, napoly s maslom.
Ked je bryndza Stipfava, zmieSame ju dobre s polovicnym mnozstvom tvarohu.

Od kyseliny zelenina tvrdne, preto do zeleninovych pokrmov davame ocot iba vtedy, ked je
zelenina Uplne makka.

Ked nemame vajce, mbézeme potriet vrch peCiva aj zriedenou smotanou alebo
ocukrovanym mliekom.

Ked Stava peCeného masa prihori, priddme do nej niekolko zemiakov pokrajanych na
kolieska, ktoré jej odoberu spalenu chut.

Ked sme jedlo (polievku alebo perkelt) presolili, priddme na Spi¢ku noza hydrouhli¢itanu
sodného (sédabikarbony), Co zmierni slanu chut.

Zvysok suchého privarku mézeme po zriedeni pripravit ako polievku.

Neprijemne pachnucu stuchnutu mast mézeme zlepsit, ked v nej vypec€ieme chlieb alebo
cibulu az do zuholnatenia.

Ked zaprazka zhrudkovatela, precedime ju, lebo v jedle sa uz nerozpadne.
Ked maso pocas pecenia nezmakne dost rychlo, pokropime ho 1 az 2 lyzicami octu.
Zvysnu zeleninu z polievky méZeme pouzit' na pripravu francuzskeho Salatu.

Zvysky peCeného a varené ho masa mézeme pouzit na pripravu masovych pastét,
nakladanych a plnenych privarkov i mésovych Salatov.

Jedla pri vareni vzdy prikryvame. USetrime tym nielen plyn, ale jedlo bude aj chutnejSie a
ani kuchyfia nebude plna par.

Velmi tazko lovime z hotového jedla pred servirovanim celé Cierne korenie, bobkovy list,
cesnak atd., ktoré dodavaju iba chut, no nedaju sa jest. Tomu sa mézeme vyhnut, ked
korenie vlozime do vaji¢ka na varenie Caju, alebo do tylového vrecka, ktoré pred podavanim
jedinym pohybom vyberieme z jedla.

Zemiaky varené v Supke si udrzia poCas varenia velku Cast vitaminov, lebo ich chrani
Supka. Preto je spravnejSie varit zemiaky v Supke a potom ich olupat.

Viacnasobné zohrievanie zniZzuje obsah vitaminu C v pokrmoch. MnoZstvo strateného
vitaminu m&zeme doplnit rezanou petrzlenovou viiatou, pazitkou alebo paprikovou pastou.



Ludom, ktori neznasaju cesnak, zavarime neolupané struciky do jedla.
Mrkva bude maksia a bude mat lepSiu chut, ked do vody pri vareni pridame trochu masla.

Ked varime huby, Sparglu, karfiol, zemiaky a ovocie, pridame do vody trochu citronovej
Stavy, ktora zabrani Zltnutiu.

Rozpolena cibula zostane Cerstva a nebude Sirit ani svoju voénu, ked' reznu plochu
natrieme trochu mastou.

Neprijemnu rybaciu voinu mébzeme rozptylit, ked do vody na varenie pridame jednu
polievkovu lyZicu mlieka.

Mrkvu a inu polievkovu zeleninu mozno uchovat pred vysusSenim jeden az dva tyZzdne, ak
ich zabalime do mokrej handry, hlinikovej félie, papiera alebo nechdme v otvorenom vrecusku
Z polyetylénu.

Ryba je aj po dvoch az troch dhoch ako Cerstva, ked ju osolime a zabalime do octovej
handry.

Smotanu pridavame iba do jedla uréeného na konzum, lebo v jedle odlozenom na druhy
defnt méze vyvolat kvasenie.

Cerstvu zeleninu zaéneme varit vzdy vo vriacej vode, mrazené vyrobky, suché strukoviny a
zemiaky zacneme varit' vzdy v studenej vode.

Petrzlen priddvame az do hotového jedla, lebo varenim sa straca obsah vitaminov.

Doma mézeme mat vzdy petrzlen, ked ho na jemno pokrajame a udrZzujeme vo ffaske asi
so Stvrtinovym mnoZzstvom soli.

Hodnotu, privarku zvysime, ked ho varime vo vyvare z kosti alebo udeného masa.
Jednoduchsie je, ked pouzijeme kocky mésovej polievky alebo jej extrakt.

Pri priprave masovych alebo rybacich reziov je vyhodne, ked muku sypeme z plasticke;
Skatulky na zasyp. Setrime mukou a neSpinime ani nadoby.

Maso ovela rychlejSie zmakne, ked ho varime bez osolenia a osolime ho az vtedy, ked je
uz skoro hotové. Ucinkom soli stane sa maso masivnym, hdzevnatym.

Papriku pridavame do zaprazky alebo masti tesne pred jej podliatim 'vodou, aby sme ju
nespalili a jedlo dostalo peknu farbu.

Vysusena hor€ica po pridani troSky octovej vody a cukru je znovu pouzivatelna.

Pastéta sa dlhsie udrzi Cerstva, ak ju tuho natlacime do sklenej alebo hlinenej nadoby a
jej povrch pri kryjeme roztopenou mastou alebo maslom.

Pri nakupe hovadzieho masa si vSimneme, €i je loj na mase svetly; Zlty loj ma maso zo



starého zvierata.

V lete mG6zeme zabranit' zvareniu nakysnutého mlieka, ked pri vareni pridame na Spicku
noza soda bikarbony.

Baranie maso strati neprijemnu vonu, ked ho najprv oCistime od vSetkého loja, blan a
obarime octovou vodou. Pri priprave pouzijeme namiesto vody €ervené vino a trochu cesnaku.

Cibulu prazime iba do sklovita, lebo preprazena cibula méze spdsobit palenie zaludka a je
tazko stravitefna. Cesnak pridavame do vriaceho jedla surovy. Jedlo tym ziska prijemnejSiu
chut.

Bielky vajec sa lepSie vysSlahaju, ked na kazdy bielok pridame jednu kavovu lyzicu vody
alebo niekolko kvapiek citronovej stavy.

Nakrgjana salama si udrzi Cerstvost, ked reznu plochu natrieme na tenko mastou.
Rovnaky ucinok dosiahneme, ked' ju vzduchotesne zabalime do hlinikovej folie.

Masové rezne mbézeme aj v lete udrzat’ Cerstvé, ked ich po jednom rychlo poobraciame v
hordcej masti, nechame vychladnut a ulozime do chladnicky.

Pomarancové Supky nakrajame na pravidelné tvary a vlozime do mierne slanej vody, ktoru
denne vymieniame. Po 3 aZ 4 dfioch strati pomaran€ova Supka horku chut. Potom ju uvarime s
cukrom a hotovu hustu cukrovd pomaran€ovu Supku viozime do ffase. MozZno ju dobre pouzit
na ochutenie, zdobenie tort alebo do krémov.



