Каждая хозяйка имеет свои маленькие кулинарные секреты. Обычно они передаются от поколения к поколению, тщательно записываются и обрастают дополнительными подробностями и замечаниями.
В каждой семье обязательно есть своя история кулинарии.
Кулинарные секреты приготовления идеального теста
1. Торт и пирожные лучше всего выпекать в духовке при умеренной температуре, иначе они могут оказаться очень твердыми снаружи и абсолютно сырыми внутри.
2. Если в тесто добавлены взбитые белки, то его следует выпекать незамедлительно. Так получается  намного вкуснее, да и готовое изделие не оседает после приготовления.
3. Чтобы получить отличный крем или приготовить аппетитное безе нужно добавить сахарную пудру тогда, когда сливки уже тщательно взбиты.
4. Чтобы бисквитное тесто не потеряло своей нежности, нужно выпекать его незамедлительно после вымешивания.
5. Следует обязательно смазывать противень растительным масло при выпечке изделий из заварного теста.
6. Если необходимо выровнять глазурь или крем на поверхности торта или пирожного, то лучше всего сделать это горячим ножом. Движения при этом должны точными и быстрыми. Для избегания растекания глазури можно смазать коржи крахмалом.
7. Для того, чтобы кекс после приготовления выглядел бы ярко-желтым, нужно с вечера растереть желток с небольшой щепоткой соли.
8. Для подачи на стол теплого воздушного кекса лучше всего разрезать его горячим ножом. Так изделие не помнется и не осядет.
Кулинарные секреты по приготовлению салатов
1. Подавать салаты на стол лучше всего сразу после приготовления. Если соблюдать это правило, то из готового блюда не потеряется вкус и витамины.
2. Покупной майонез можно смело заменять сметаной растертой с яичным желтком и одной чайной ложкой горчицы. Чаще всего эта замена приводит к более насыщенному вкусу готового салата.
3. Чтобы картофель не потемнел, его необходимо отваривать в подсоленной воде с небольшим количеством уксуса.
 Приготовления блюд из курицы. Кулинарные традиции
1. При приготовлении фаршированной курицы следует помнить, что начинка при разогревании значительно увеличивается. Поэтому, чтобы не произошло неприятных недоразумений, нужно контролировать количество фарша. Лучше всего заполнять начинкой курицу не более чем наполовину.
2. Самыми лучшими вкусовыми качествами обладают тушки куриц маленького или среднего размера. Это следует учитывать при покупке птицы.
Советы кулинарные. Сборная солянка
1. Для того, чтобы горох и фасоль побыстрее сварились, нужно во время приготовления два раза добавить по половине стакана холодной воды. Но самый лучший вариант получения идеально мягких фасоли и гороха - это замачивание их в воде на всю ночь. А чтобы зеленый горошек при варке не утратил свой цвет, можно добавить в воду немного сахара.
2. Для оживления засохших лимонов или апельсинов, необходимо положить их в кипяток на пять минут, а потом многослойно завернуть в полотенце до полного остывания. Фрукты станут выглядеть намного лучше.
3. Чтобы избавиться от неприятного запаха в холодильнике, можно поставить в него небольшую баночку с толченым активированным углем. Запах полностью исчезнет.
4. Если духовка сильно загрязнена, то можно с вечера смазать все пятна нашатырным спиртом, а утром просто промыть их влажной губкой с мылом.
5. Гречневая каша получится рассыпчатой, если ее замочить с вечера в холодной воде, а утром просто довести до кипения.
	


