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Isenção de responsabilidade legal


Embora tenham sido feitas todas as tentativas para garantir que as informações aqui apresentadas estejam corretas, o conteúdo deste documento é um reflexo das opiniões do autor e destina-se apenas a fins educacionais e informativos. Todos os links são apenas para fins informativos e não são garantidos por conteúdo, precisão ou qualquer outro propósito implícito ou explícito.

O autor não será responsável em hipótese alguma por perdas ou outros danos, incluindo, entre outros, danos especiais, incidentais, conseqüenciais ou outros.
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Capítulo 1: Dicas Gerais de Culinária


1. Adicione um pouco de entusiasmo. Quando uma receita pede um "entusiasmo" de uma fruta cítrica, está se referindo à parte externa colorida da pele, não à parte branca interna, que é conhecida como caroço. A raspa contém todos os óleos cítricos aromáticos e fornece uma pitada de aroma cítrico à receita. Um método simples de obter uma raspa fina é esfregar a fruta nos menores orifícios de um ralador de queijo.

2. Não tenha medo de experimentar. Bons cozinheiros nunca têm medo de se desviar de uma receita e adicionar seu próprio talento. Sempre que você fizer uma substituição ou adição, lembre-se de fazer uma anotação na receita para lembrar da próxima vez se gostou ou não da mudança. 

3. Manteiga salgada vs. manteiga sem sal. A manteiga está disponível com e sem sal. O sal é adicionado para dar sabor extra e ajudar a preservá-lo, para que ele tenha uma vida útil mais longa. O problema é que, às vezes, o sal da manteiga pode ser mais do que uma receita precisa. Escolher manteiga sem sal dá a você mais controle sobre a quantidade de sal que o seu prato contém. Se você tiver apenas manteiga com sal, a melhor coisa a fazer é omitir aproximadamente po colher de chá de sal por ½ xícara (uma vara) de manteiga usada na receita.

4. Use sua tesoura de cozinha. No momento, você provavelmente só usa sua tesoura de cozinha para abrir embalagens e sacos de leite. Mas da próxima vez que você estiver cortando gordura de um assado, abrindo pitas ou cortando frango em tiras, considere usar sua tesoura! Os chefs os usam o tempo todo para cortar carnes e outros itens alimentares. Provavelmente, é melhor ter um par designado apenas como tesoura para alimentos. E certifique-se de limpá-los muito bem após cada uso, pois eles têm fendas nas quais as bactérias podem se esconder.

5. Mantenha suas receitas organizadas. Nada é mais frustrante quando você está pronto para começar a cozinhar e não consegue encontrar sua receita. Mantenha as coisas organizadas, encontrando um sistema para arquivar suas receitas que você pode manter à mão na cozinha. Uma ótima opção é comprar um desses álbuns de fotos em que você retira uma folha de plástico e embaixo está uma superfície pegajosa. Isso facilita a localização das receitas e a qualquer momento você pode removê-las ou substituí-las!

6. Pare de os alimentos grudarem na panela. Para evitar que os alimentos grudem no fundo da panela, tente evitar colocar alimentos frios em uma panela quente. Além disso, não coloque alimentos em uma panela que não esteja perfeitamente limpa; caso contrário, o acúmulo resultante poderá levar à queima de alimentos.

7. Pare de ferver a água. Para evitar que as panelas fervam durante o cozimento, adicione uma fina camada de manteiga ao redor da borda da panela. Isso funciona bem para arroz, macarrão e batatas.

8. Evite escorrer claras de ovo. Seus ovos escorrem para fora de algumas de suas claras quando você as fervura? Isso ocorre porque cada ovo contém uma bolsa de ar na extremidade maior e arredondada. Quando colocada em água fervente, a bolsa de ar se expande e cria uma pressão atmosférica mais alta dentro do ovo do que na água. A frágil casca racha devido à pressão acumulada. Evite esse problema no futuro removendo os ovos da geladeira e perfurando a extremidade maior com um alfinete. Isso dará ao ar um buraco para escapar!

9. Corte pães e bolos perfeitamente sempre. Pode parecer estranho, mas o fio dental pode ser usado para cortar pão e bolos para uma fatia perfeita sempre. Essa também é a maneira mais fácil de cortar uma camada de bolo ao meio para adicionar um recheio. Para resultados perfeitos, congele o bolo antes de cortá-lo. 

10. Obtenha mais suco de frutas cítricas. Quando uma receita pede suco de limão, lima ou laranja, certifique-se de obter a última gota rolando primeiro a fruta sob a palma da mão em uma superfície dura. Pressione o máximo que puder enquanto rola. Em seguida, basta cortá-lo ao meio e espremer. Você encontrará muito mais suco para adicionar muito sabor ao seu prato.

11. Descasque o alho facilmente. Descascar alho pode ser frustrante, a menos que você conheça essa pequena dica que os profissionais usam. Coloque um dente em uma superfície dura e pressione-o com o lado plano de uma faca grande. Depois de pressionar o suficiente, você ouvirá um "pop" que informa que a casca se separou. Mesmo com esse truque, seus dedos, sem dúvida, cheiram a alho. Livre-se desse odor lavando-o bem com sal.

12. Reparar ovos rachados. Se você tiver um ovo que racha durante a fervura, basta adicionar uma tampa de vinagre à água e observar a casca do ovo. Infelizmente, se os brancos começaram a vazar, esse truque não funcionará.

13. Verifique se o óleo está quente antes de fritar os alimentos. Embora não sejam a opção mais saudável, os fritos certamente têm um bom sabor. A chave para fritar com perfeição é aquecer o óleo antes de colocar a comida. (Não é tão quente que fume - tenha cuidado!) Se você não aquecer o óleo, sua comida absorverá muito óleo e gosto gorduroso. Para testar se o óleo está quente o suficiente para fritar, jogue uma gota de água ou até um pedacinho do que você está cozinhando. Se borbulha rapidamente, você sabe que está pronto. 

14. Obtenha a temperatura certa para fritar.  Seu óleo sempre parece estar na temperatura errada? Uma maneira simples de descobrir se o seu óleo está quente o suficiente é usar um cubo de pão. Se o pão dourar em um minuto, o óleo estará entre 350 e 365 graus, 40 segundos - 365 e 382 graus, 20 segundos - 382 e 390 graus. Ou, se você tiver um, pode usar um termômetro. Apenas certifique-se de que é um termômetro de metal projetado para fritadeiras.

15. Uma substituição para ovos. Precisa de um ovo para uma receita, mas está tudo acabado? Você pode substituir duas colheres de sopa de maionese de verdade por um ovo grande em qualquer receita. Certifique-se de não usar molho para salada batido, a menos que queira o sal extra que ele contém.

16. Usos interessantes para maçãs. Você já deve ter ouvido antes que é melhor manter as maçãs armazenadas separadamente de outras frutas e legumes, pois elas emitem gases que aceleram o amadurecimento. Bem, esses mesmos gases são realmente úteis para algumas coisas. Uma fatia de maçã na bolsa amolecerá o açúcar mascavo em pó durante a noite. Também evitará que as batatas brotem.

17. Retire a gordura das sopas. Remova a gordura das sopas caseiras jogando em quatro cubos de gelo. A gordura congelará em torno do gelo, que poderá ser removido. Isso esfriará a sopa, portanto, é necessário reaquecer depois de concluir o processo.

18. Sirva um soco perfeito. Ao servir socos, geralmente é deixado em uma mesa de buffet para que todos possam se servir. Portanto, é importante mantê-lo frio. No entanto, em vez de gelo, que diluirá o soco, congele um pouco do soco com antecedência e use-o.

19. Pare os sanduíches pré-fabricados de ficarem encharcados. Para evitar que os sanduíches na hora do almoço fiquem encharcados, espalhe os dois pedaços de pão até a borda com manteiga, mostarda ou maionese. Em seguida, embrulhe o sanduíche em papel encerado ou filme plástico. Ou é possível, monte o sanduíche antes de comer. Basta embalar o pão e o recheio separadamente. 

20. Marinar sempre os alimentos em um prato de vidro ou cerâmica. A maioria das marinadas contém um ingrediente ácido, como suco de limão, vinagre ou vinho, que pode reagir com o metal e causar sabores estranhos aos alimentos. Para economizar na limpeza, tente marinar o peixe ou a carne em um grande saco plástico com fecho de correr. Coloque o saco em um prato ou em uma tigela rasa e leve à geladeira, virando a tigela ocasionalmente para distribuir a marinada. 

21. Reduza respingos de graxa. Poucas coisas são mais bagunçadas do que salpicos de graxa. E se entrar em contato com a pele, pode ser doloroso. Reduza respingos de graxa borrifando graxa quente com sal antes de adicionar o alimento a ser frito. Se isso não for completamente eficaz, você pode comprar protetores de respingos de graxa em lojas de cozinha.

22. Rale facilmente queijo. Faça ralar o queijo rapidamente jogando seu queijo no freezer por uma hora antes de triturar. Isso tornará o queijo duro o suficiente para ralar sem comprometer o sabor ou a textura.









Capítulo II: Molhos e temperos

23. Faça o molho perfeito para a Turquia.  Procurando o molho perfeito para comer com a sua Turquia de férias? Uma ótima dica dos profissionais é usar chá! Ferva uma panela grande com água e, quando colocar o peru no forno, adicione dois saquinhos de chá de laranja pekoe. Deixe o chá em cima do fogão até o peru terminar e adicione-o aos sucos na panela. Engrosse com uma mistura de farinha e água ou amido de milho.

24. Mantenha o caldo de galinha à mão. O caldo de galinha não é apenas uma maneira fácil de adicionar sabor aos molhos, mas também pode ser usado para adicionar umidade ao recheio seco. E a variedade sem sal pode ser usada para domar o molho com excesso de sal, sem diluir o sabor. 

25. Uma alternativa saborosa ao creme de leite. Sem creme de leite ou procurando algo diferente? Considere um crème fraiche rápido, que pode ser feito com uma xícara de soro de leite coalhado e três xícaras de creme de leite. Misture-os e deixe-os sentar em seu balcão por cerca de três dias. Em seguida, guarde na geladeira por até duas semanas.

26. Reduza o poder do alho e da cebola. Às vezes você não quer um sabor forte de alho ou cebola. Obtenha um sabor mais suave refogando-os com manteiga ou azeite por alguns minutos antes de adicioná-los a outros alimentos. Isso liberará sua doçura natural e dará um sabor maravilhoso.

27. Uma maneira fácil de descascar a raiz de gengibre. Para descascar facilmente a raiz de gengibre, coloque-a no freezer por uma hora antes de usar e remova a pele com uma faca afiada. Ou tente usar a ponta de uma colher ao descascar raiz de gengibre à temperatura ambiente.

28. Use cebola caramelizada para adicionar sabor. As cebolas caramelizadas são uma maneira deliciosa de adicionar sabor ao purê de batatas, legumes, sopas e molhos. Felizmente, eles podem ser colocados à frente e mantidos na geladeira, para que estejam disponíveis quando você precisar. Faça isso cortando bem as cebolas e adicionando-as à manteiga ou margarina derretida. Cozinhe em fogo muito baixo até as cebolas ficarem douradas. Certifique-se de que sempre haja muita manteiga ou as cebolas ficarão crocantes. Depois de caramelizado, transfira-os para um recipiente de plástico enquanto a manteiga ainda estiver líquida e guarde-os na geladeira. Depois de solidificado, é fácil tomar uma colher sempre que precisar!

29. Corrija molhos irregulares. O seu molho está muito irregular? Retire-o do fogo imediatamente e jogue-o no processador de alimentos para suavizar os caroços e misturar os sabores. Adicione água quente, se necessário, para ajudar na remoção dos caroços. Aqueça, se necessário, e sirva!

30. Usando molho de tomate pré-fabricado. Loja de molho de tomate comprado é uma alternativa fácil para fazer o seu próprio. Mas, às vezes, é muito ácido ou salgado demais para o prato em que você o está usando. Uma ótima dica para diminuir a acidez do molho de tomate é adicionar cerca de 1/8 de xícara de açúcar. Para reduzir a salinidade, adicione um pouco de creme.

31. Use vinho para adicionar um sabor único aos pratos. O vinho é outra maneira de dar sabor aos seus pratos, assim como ervas e especiarias. Realmente não existem regras, exceto aquelas ditadas pelo seu próprio gosto. Geralmente, o tipo de vinho a ser usado em um prato é o tipo que você mais gostaria de beber com ele. Os vinhos brancos são geralmente servidos com peixe e carnes brancas, e vinhos tintos com carnes escuras. Não se preocupe com o prato acabado que contém álcool; o vinho perde o álcool quando fervido o suficiente para não deixar vestígios de álcool. Uma maneira fácil de criar um molho é deglaze sua panela usando vinho. Se necessário, engrosse com um pouco de amido de milho. 

32. Faça seus próprios molhos para salada. Os molhos para salada comprados na loja são carregados com calorias e conservantes extras. E uma vez abertos, muitas vezes ficam ruins muito antes de serem usados. Uma ótima alternativa é fazer seus próprios curativos. Para um saboroso vinagrete, misture ¾ xícara de óleo com ¼ xícara de vinagre e tempere com sal, pimenta e até um pouco de mostarda Dijon. Para outras variações, tente adicionar mel, vinagre balsâmico, suco de laranja, xarope de bordo, alho ou suco de limão. Com um pouco de experimentação, você ficará surpreso com quantos bons sabores você pode criar!

33. Estoque, Caldo, Caldo e Consomé.  Nas receitas que exigem caldo de frango ou carne, você pode usar caldo caseiro ou enlatado, preparado a partir de cubos comprados ou bases em pó. (Lembre-se de observar a quantidade de sal que você adiciona posteriormente à sua receita, porque alguns cubos e bases em pó são muito salgados). O caldo, o caldo e o caldo são basicamente os mesmos - o líquido transparente produzido quando a carne, os ossos e os legumes são cozidos em água para extrair o sabor e depois coar. O estoque pode ser feito de carne, aves, peixe ou legumes. O consomê é mais forte que o caldo de carne; é um caldo enriquecido com mais carne e vegetais e depois concentrado e esclarecido. Agora você sabe!

34. Rápida e facilmente engrossar o molho. Depois que o assado ou o peru são cozidos, há sempre a tarefa de fazer o molho e esperar enquanto ele engrossa. Felizmente, existe uma maneira mais rápida! Engrosse o molho adicionando uma colher de sopa de purê de batatas instantâneo. Comece por aí e adicione mais, se necessário, até obter a consistência correta.

35. Ervas secas versus frescas. As ervas frescas são melhores para o sabor, mas se não estiverem disponíveis, use cerca de um terço do que é seco. Se uma receita não especificar fresca ou seca, você pode assumir que significa seca, uma vez que ervas secas são muito mais usadas. Quaisquer ervas que você escolher, se não tiver certeza da quantidade, comece com um pouco, experimente com frequência e adicione mais durante o cozimento. E para garantir que você esteja usando ervas secas com a quantidade máxima de sabor, substitua-as a cada três meses.

36. Adicione o alho aos óleos e vinagres. Os óleos e vinagres aromatizados com alho fornecem uma maneira rápida e fácil de adicionar um pouco de soco aos molhos de salada, fritar e carnes. Uma vez preparados, eles podem permanecer indefinidamente e podem ser agarrados sempre que você quiser adicionar um pouco de sabor. Para fazer o seu, basta descascar os dentes de alho e cortá-los em terços. Coloque-os no fundo do agitador de vinagre ou óleo e deixe por algumas semanas antes de usar.

37. Use marinadas para adicionar sabor. Uma boa marinada adiciona muito sabor e sucos a carnes e legumes. Mas tome cuidado para não marinar mais do que a receita exige. Alguns alimentos, principalmente os frutos do mar, quebram quando marinados em ingredientes ácidos, como vinagre, vinho ou sucos de frutas cítricas. O resultado pode ser uma bagunça piegas que ninguém quer comer!  

38. Faça um molho mais grosso. Para um molho mais espesso, misture um pouco de manteiga e farinha em uma frigideira e cozinhe até que a mistura fique lisa e grossa. Adicione-o ao molho quente para obter uma textura espessa e rica. 


























Capítulo III: Carne e Aves

39. Escolha cortes perfeitos de carne vermelha. Carne vermelha, como carne bovina, suína e cordeiro, deve ter uma superfície vermelha e úmida, sem sinais de secagem ou película superficial. A gordura deve ser de cor branca cremosa e não deve estar seca. Procure por uma carne bem cortada e isenta de tendões e excesso de gordura. Para armazenar sua carne, é melhor envolvê-la livremente em um prato e colocá-la na parte mais fria da geladeira, para que o ar circule ao redor. A carne vermelha deve ser cozida ou congelada dentro de 2-3 dias ou comprada.

40. Mantenha a panificação em carnes. Se uma receita exigir o revestimento de carne com farinha de rosca, leve à geladeira as porções à milanesa por uma hora ou mesmo durante a noite antes de cozinhar. Isso ajudará as panquecas a grudar quando você cozinhar a carne, em vez de grudar no fundo da panela! As carnes à milanesa podem até ser congeladas e fritas sem descongelar. Certifique-se de aumentar ligeiramente o tempo de cozimento.

41. Carne congelada. Ao congelar carne vermelha ou aves, envolva-a com muita força ou feche-a em um saco plástico para evitar a deterioração do ar ou a queima do freezer. Certifique-se de não empilhar as peças umas sobre as outras, mas embale a carne o mais plana possível, para que congele rapidamente, o que garantirá que sua textura não seja estragada. A carne deve ser completamente descongelada na geladeira antes de cozinhar. Nunca descongele as aves à temperatura ambiente ou corre o risco de contaminação por salmonela.

42. Pare o bolo de carne de grudar na panela. Cansado de bolo de carne que gruda na panela? Misture uma fatia de bacon cru antes de adicionar carne à panela e diga adeus ao espeto. Pode não ser a alternativa mais saudável, mas funciona (e tem um ótimo sabor)!

43. Faça um assador de espremedor. Para manter todos os sucos naturais dentro do seu assado, deixe-o em todos os lados em uma frigideira quente com um pouco de óleo vegetal antes de colocá-lo na assadeira. Basta alguns segundos de cada lado, já que o objetivo não é cozinhar a carne, mas endurecer o exterior para que os sucos não fluam enquanto estiver cozinhando. Em seguida, certifique-se de usar uma torrefadora rasa para reter mais umidade. Descubra a carne no meio da assadura, a fim de evitar uma aparência de vapor e dourar o topo da carne.

44. Faça hambúrgueres mais saborosos. Hambúrgueres caseiros são fáceis de fazer e têm um sabor muito melhor do que a variedade comprada na loja. Faça-os com carne moída média, um ovo e migalhas de pães ou biscoitos triturados. Tempere com seus temperos favoritos ou adicione molho de churrasco para obter um sabor defumado. Para hambúrgueres mais suculentos, adicione 1/8 de xícara de água gelada à sua carne ou peru antes de formar rissóis.

45. Escolha aves perfeitas. Ao escolher aves, a pele deve ter uma cor cremosa clara e úmida. Também deve ser ininterrupto, sem manchas escuras. As aves de capoeira frescas devem ser armazenadas frouxamente cobertas em um prato na geladeira por até 2 dias.

46. Obtenha frango frito mais crocante. Para frango frito mais crocante, adicione uma colher de chá de fermento em pó à mistura de revestimento e, em seguida, cubra e frite como faria normalmente. Lembre-se de certificar-se de que o óleo esteja muito quente antes de adicionar o frango, para evitar um sabor gorduroso avassalador.

47. Não salte a carne antes de cozinhar. Uma das maiores faux pas quando se trata de cozinhar carne é salgá-la antes de cozinhar. O que o sal realmente faz é extrair os sucos e impedir o escurecimento da carne. Em vez disso, adicione sal quando a carne já estiver meio cozida. Depois prove quando estiver pronto e, se for necessário mais sal, você poderá adicioná-lo. O resultado é carne suculenta e saborosa que não contém mais sal do que precisa!

48. Cozinhar aves. Apesar do que você já deve ter ouvido, as aves não precisam ser lavadas antes de cozinhar. Limpe-o com um pano úmido, se necessário. Se estiver congelado, limpe-o com papel absorvente para remover o excesso de umidade. Certifique-se sempre de que as aves estejam cozidas. Para testar a prontidão, perfure a carne na parte mais grossa com um garfo. Se os sucos ficarem claros, eles serão cozidos.

49. Cozinhar peixe. Para minimizar a perda de umidade ao grelhar, assar ou refogar peixe, é importante usar um calor relativamente alto e cozinhá-lo por um curto período de tempo. Quando você cozinha o peixe por mais tempo do que o necessário, os sucos e sabores são perdidos, deixando o peixe seco e em borracha. Além disso, o peixe cozido é propenso a desmoronar.

50. Carnes assadas na perfeição. Para carnes assadas tenras e suculentas, substitua o vinho, chá ou cerveja pela água em suas receitas favoritas. Esses líquidos ajudam a amaciar a carne mais do que a água pura e adicionam um sabor rico ao que você estiver cozinhando. Vá em frente e tente, você ficará surpreso com a diferença que isso faz.

51. Faça bolo de carne perfeito. Se você não quiser que o seu bolo de carne molhe gotas de água e gordura enquanto cozinha, invista em uma das novas panelas com um rack embutido. Os furos no fundo do rack permitem que os sucos sejam drenados da carne. O resultado é sempre um bolo de carne perfeito!

52. Os diferentes teores de gordura na carne moída. Na maioria dos casos, a carne moída comum é uma compra melhor do que a média ou a magra. E alguns alimentos - como hambúrgueres - são mais macios e saborosos quando feitos com carne moída comum por causa do teor de gordura extra. Qualquer excesso de gordura pode ser facilmente drenado. Portanto, a menos que a carne picada esteja à venda ou não seja mais de 7% mais cara que a carne picada comum, não é uma boa compra.

53. Cozinhe rapidamente o frango para receitas que exijam frango pré-cozido. Um método fácil de preparar frango para receitas que exigem frango pré-cozido é "escaldá-lo". Isso envolve ferver lentamente em líquido. Pode ser água, caldo, suco de frutas, vinho ou uma combinação desses. Escale o frango até ficar macio, cerca de 15 a 20 minutos e, em seguida, pique ou fatie conforme especificado na receita.


Capítulo IV:Assar sempre

54. Churrascoo bife perfeito.  Já teve dificuldade em saber se um bife é cozido corretamente? Em vez de cutucá-lo com um garfo ou cortá-lo (os quais deixam o suco escorrer), aprenda a contar tocando no lado de fora. Para um exemplo de como um bife se sente nas diferentes etapas do cozimento, não procure mais do que sua própria mão. Toque o dedo indicador no polegar e sinta a parte carnuda da mão sob o polegar. É assim que um bife que é meio raro se sentirá. Seu dedo do meio tocado no polegar mostra médio. O dedo anelar do polegar está bem médio. E, finalmente, seu dedo mindinho no polegar está bem feito.

55. Prepare a churrasqueira corretamente. Para um churrasco melhor, escove a grelha quente com uma fina camada de óleo antes de cozinhar ou alinhe a grelha com uma camada de papel alumínio coberta com spray de cozinha. Isso garantirá que a carne não grude e precise ser arrancada da grelha.

56. Nunca use um garfo ao grelhar.  Quando você cutuca a carne com um garfo, permite que os sucos naturais fluam. Como resultado, sua carne acaba seca e resistente. Em vez disso, use pinças ou ferramentas para grelhar para virar e virar a carne, mantendo os sucos trancados.

57. Coloque os alimentos no lugar certo na grelha. Os churrascos emitem calor de uma maneira muito diferente da do seu fogão ou forno. Para garantir que sua comida seja cozida adequadamente e não seja queimada, grelhe carnes e legumes a aproximadamente 10 cm da fonte de calor. Com o frango, que tem maior probabilidade de queimar, 6 a 8 polegadas de distância é o melhor. 















Capítulo V: Frutas e Legumes

58. Espiga de milho rápida e fácil. A maneira mais simples de cozinhar a espiga de milho perfeita é jogar uma orelha no microondas por três minutos. Em seguida, retire as cascas, adicione um pouco de sal e manteiga e aproveite.

59. Branqueamento de legumes. Branquear os legumes significa cozinhá-los por cinco ou seis minutos antes de usá-los em uma receita. Isso é particularmente útil para vegetais mais duros, como cenoura, brócolis e couve-flor que levam mais tempo para cozinhar. Caso contrário, você acaba com legumes muito crocantes.

60. Plump vegetais moles. Dê uma segunda chance aos vegetais moles, mergulhando-os em água gelada para torná-los crocantes após refrigeração prolongada. Esta é uma ótima técnica para alface e aipo, que parecem flacidez mais rapidamente. Este truque também funciona para ervas moles.

61. Fritar legumes. Legumes salteados são uma opção rápida e fácil para acompanhar. Ou sirva-os com macarrão ou arroz para uma refeição deliciosa. O segredo para fritar é deixar a panela ou a wok muito quente e os legumes cortados em pedaços de tamanho semelhante para que cozinhem uniformemente. Ótimas opções são pimentos, cogumelos, cebolas, cenouras, ervilhas e feijões. Evite vegetais ricos em amido, como batatas e inhame. Os legumes salteados devem ser aromatizados perto do final do tempo de cozimento para obter melhores resultados.

62. Pare os vegetais brancos de amarelar. Ao cozinhar legumes brancos, use uma panela de cor clara e adicione uma pitada de açúcar para manter a cor branca e evitar o amarelecimento.

63. Meça legumes e frutas adequadamente para obter receitas. Ao usar uma receita que pede que você inclua uma quantidade especificada de uma fruta ou vegetal, às vezes pode ser confuso saber o quanto elas significam. A regra geral é que, se a receita indicar "1 xícara de cenoura em cubos", você deve cortá-las primeiro e depois medir 1 xícara. Se ele pede "1 cenoura em cubos", quer que você corte uma cenoura em cubos. A maioria das receitas é bastante perdoadora; portanto, não se preocupe muito em obter a quantidade ideal.

64. Assar legumes. Existem muitos vegetais que podem ser cenouras, batatas, cebolas, pimentões e abóboras. Para obter melhores resultados, cubra os legumes uniformemente com óleo e adicione temperos antes de colocá-los em uma assadeira antiaderente. Uma ótima maneira de garantir que eles não grudem (e facilitar a limpeza) é alinhar sua panela com papel manteiga. Certifique-se de que os vegetais estejam distribuídos uniformemente e não se sobreponham.

65. Amadurecer tomates durante a noite. Colocar tomates verdes em um saco de papel marrom com uma banana madura pode amadurecê-los rapidamente. Pela manhã, seus tomates verdes estarão vermelhos e prontos para comer!

66. Vapor perfeitamente legumes sempre. Cozinhar a vapor é uma maneira fácil de cozinhar legumes e é uma ótima maneira de reter suas vitaminas hidrossolúveis. Quase todos os vegetais podem ser cozidos no vapor, exceto os ricos em amido, como batatas. Ao cozinhar, certifique-se de que os legumes sejam cortados em pedaços do mesmo tamanho para que cozinhem uniformemente. Para cozinhá-los no vapor, coloque-os em vapores de bambu ou metal, coloque a tampa no vaporizador e coloque-a sobre uma panela com água fervente. Sempre cozinhe os legumes no vapor com o calor mais alto possível, para evitar a umidade e cozinhá-los mais rapidamente.

67. Faça cebolas salteadas ainda mais doces. Para cebolas salteadas mais saborosas, adicione algumas gotas de mel na panela depois de aquecer o óleo ou a manteiga e antes de adicionar as cebolas. Ou, se você não tiver mel, adicione um pouco de açúcar por cima das cebolas quando elas começarem a amolecer. Isso é especialmente saboroso se você usar as cebolas em uma pizza, bife ou hambúrguer.

68. Descasque facilmente pêssegos e tomates. Sempre que você precisar descascar pêssegos ou tomates, a maneira mais fácil é mergulhá-los em água fervente por 30 segundos. Em seguida, use uma faca afiada para remover a casca. 

69. Faça deliciosas saladas. Se você já usou alface para fazer saladas, agora é a hora de se ramificar e tentar algo novo. As alfaces vermelhas e verdes são uma excelente - e mais saudável - alternativa. Para fazer a salada perfeita, certifique-se de adquirir um girador de salada barato. Nada é mais desagradável do que folhas de alface empapadas. E a água extra diluirá o sabor do seu molho. 

70. Cozinhe os legumes no vapor sem vapor. Não tem um navio a vapor? Faça bolas de papel alumínio pequenas o suficiente para cobrir o fundo da panela e encha com água até a metade da altura das bolas. Ferva a água e, quando estiver fervendo, adicione o que estiver cozinhando. Espere que ele termine em cerca de 10 a 15 minutos.

71. Use purê de legumes. Legumes em purê são um excelente espessante para molhos e ensopados. Considere purê de sobras e congelá-los em pequenos sacos plásticos. Apenas aqueça bem antes de adicionar ao molho picante.

72. Pimentos assados. Lave e coloque pimentões vermelhos inteiros na churrasqueira. Grelhe-os em ALTO para queimar a pele ao redor. Isso leva de 15 a 20 minutos. Você saberá que eles terminam quando a pele é preta e se afasta da carne em alguns lugares. Em seguida, esfrie-os em um saco de papel para soltar a pele enegrecida. Simplesmente descasque-os e remova as sementes. Pimentos vermelhos assados ​​são uma excelente cobertura para pizzas, hambúrgueres e quesadillas ou são deliciosos por conta própria!



Capítulo VI: Macarrão, Arroz e Batata


73. Cozinhar macarrão fresco. Massas frescas precisam de menos água que as massas secas. Para cozinhar massas frescas, prepare uma panela grande com água fervendo rapidamente. Certifique-se de ter água fervente suficiente para a massa cozinhar. Adicione um pouco de óleo na água, para que a massa não grude. Adicione o macarrão à panela, garanta que a água fique fervendo e mexa lentamente por 10 segundos para separar o macarrão. Ferva a massa por 2-4 minutos, dependendo do tipo que você estiver usando.

74. Desembaraçar o espaguete antes de servir. Se você deixar o espaguete esfriar por muito tempo e ficar embaraçado, jogue-o novamente na água quente e mexa com uma colher grande. Em seguida, escorra e enxágue a massa com água fria imediatamente. Você pode adicionar um pouco de azeite, se quiser, mas não é uma necessidade.

75. Macarrão al dente. Al dente significa "ao dente". Quando cozida, a massa deve ser macia, mas ainda firme quando você a morder. A maneira mais fácil de saber se a massa está al dente é remover um pedaço da panela e testá-lo entre os dentes. A massa deve ter alguma textura quando você a morder, mas não deve estar seca e dura no meio.

76. Cozinhar massas secas. O erro mais comum ao cozinhar macarrão seco é não ter água fervente suficiente. Tenha uma panela grande com água fervendo rapidamente. Adicione um pouco de óleo e macarrão à panela e mexa por 20 segundos para separar o macarrão. Ferva por 10-14 minutos, dependendo da forma do macarrão e da farinha utilizada. Escorra e coma imediatamente, sem óleo ou manteiga extra, se estiver com calor. Para massas frias, lave-as em água morna e depois em água fria.

77. Massas perfeitamente cozidas sempre. Para uma massa perfeita, não ferva o macarrão! Em vez disso, ferva a água e desligue o fogo e adicione o macarrão. Cubra e mexa o macarrão a cada cinco minutos por vinte minutos. Seu macarrão nunca vai cozinhar demais e sempre será perfeito.

78. Faça arroz mais fofo. Para arroz mais macio, adicione uma colher de chá de suco de limão à água antes de adicionar o arroz. Não mudará o sabor, mas aumentará os grãos para fornecer arroz perfeito.

79. Adicione sabor ao arroz. Em vez de usar água pura quando ferver arroz, experimente caldo de galinha, caldo de carne ou até suco de tomate. Sirva como está ou adicione ainda mais sabor refogando alguns legumes em azeite e alho e adicionando-os para um prato delicioso e saudável.

80. Reduza a viscosidade do macarrão e do arroz. O amido em massas e arrozes geralmente os faz grudar. Evite isso adicionando um pouco de vinagre ao cozê-los. O resultado será sempre macarrão e arroz sem palitos, sempre.

81. Faça as batatas assadas mais fofas. Comece escolhendo uma batata com alto teor de amido. Russets e Idahos são boas escolhas. Antes de colocar as batatas no forno, fure-as várias vezes com uma faca para deixar o vapor escapar durante o cozimento. Nunca embrulhe suas batatas, pois isso fará com que elas cozinhem no vapor, em vez de assar. Ao servir as batatas cozidas, corte uma fenda no topo e aperte os lados da batata antes de adicionar as coberturas.

82. Suavizar a pele em batatas assadas. Você gosta de comer a pele junto com as batatas assadas? Torne-o macio e delicioso esfregando a parte externa das batatas com um pouco de óleo vegetal antes de colocá-las no forno quente. Adicione um pouco de manteiga e creme de leite - até um pouco de queijo ralado, se quiser - e você terá um acompanhamento perfeito!

83. Faça purê de batatas perfeito. Se você gosta deles por conta própria, sufocados na manteiga ou afogados no molho, o purê de batatas é um excelente acompanhamento para muitas refeições diferentes. Para torná-los como os profissionais, comece colocando vários dentes de alho inteiros na água com as batatas fervendo. O alho vai cozinhar e, uma vez que as batatas estejam amassadas, dará um sabor maravilhoso. Ao triturar, adicione leitelho, queijo creme, creme de leite, manteiga ou uma combinação desses. Experimente encontrar o sabor que você mais gosta!

84. Asse as batatas rapidamente. Precisa deles rápido? Você pode cozinhar batatas no microondas, mas elas sempre são melhores no forno. Para assar rapidamente, corte as batatas ao meio longitudinalmente e asse com a parte plana voltada para baixo. Be sure to grease the baking sheet, and them simply place into a 375-degree oven for about half an hour.

















Chapter VII: Baking


85. Stop cheesecake from cracking. Cheesecakes often crack on the top because they lose moisture while they cook. If you're adding a topping it doesn't matter, but if you're serving the cake without anything on top it's nice to have it looking perfect. Avoid cracking by putting a small dish of water on the rack beside your cake while it is cooking. This will keep it moist and crack-free!

86. Make sure your yeast is fresh.  Yeast is a living organism. And in order for it to work to it needs to be alive when you use it. To test whether yeast is active, combine it with the amount of warm water asked for in the recipe. Then add a small amount of sugar (1/8 of a teaspoon is all that's needed). The sugar acts as food for the yeast and if it's alive it will begin to bubble within approximately 10 minutes. If there is no bubbling then you know the yeast is no good. 

87. The key to great pastry is cold ingredients. Making your own pastry can sometimes be a challenge. But once you master it you'll enjoy having it as part of your baking repertoire. To get really fabulous pastry, the key is to make sure ALL of the ingredients are cold before you mix them together – including the flour! Then once you've formed the dough, refrigerate it for at least 30 minutes to make it easier to roll. 

88. Add a little something extra to your pies. Most pie recipes call for the same plain piecrust. Boring! Instead create your own variation by adding spices to your dough such as cinnamon, nutmeg or even ginger. Another great idea is to add ground nuts or even cookies crumbs on top of the bottom crust before adding your filling. Be sure to press them down a little though so they stay as part of the crust. 

89. Make flakier pie crust. Add a teaspoon of very cold vinegar in place of a teaspoon of ice water for flakier pie crusts. Be sure that it is very cold though. This helps the fat chill and prevents it from releasing its water content and moistening the flour. When this happens, gluten develops and the result is pastry that is tough instead of light and flaky. Ideally you'll also let the dough rest in the refrigerator overnight before using to get good and cold again.

90. Toast nuts to intensify their flavor. Toasting nuts before using them in recipes intensifies their flavor. To toast nuts, place them in a dry skillet over medium heat. Shake the pan often, and roast for four or five minutes until fragrant. Cool before using. Because nuts have a high fat content, they go rancid quickly. The best way to store shelled nuts is in an airtight container in the refrigerator where they'll keep for about four months.

91. Test whether your baking powder is fresh. Baking powder is a leavener that contains a combination of baking soda, an acid (such as cream of tartar), and a moisture absorber (such as cornstarch). Baking powder releases carbon dioxide gas bubbles when mixed with liquid, and this is what causes breads and cakes to rise. However, baking powder loses its potency over time, so if you've had the same supply for eons, be sure to test whether your baking powder is still good. Pour ¼ cup of hot tap water over ½ teaspoon of baking powder and observ – the fresher the powder, the more actively it will bubble. If a weak reaction occurs, or none at all, your baked goods will end up flat!

92. Use frozen berries in baked goods. Frozen berries can taste just as good as fresh when used in baked goods. Look for whole berries without syrup. You don't even have to bother thawing them before adding them to your batter. You may need to add a few minutes to your cooking time however because they will make the batter cold.

93. Melt chocolate without burning it. Melt chocolate with no risk of burning! Just break chocolate into small pieces, place in a sealed bag and drop into a bowl of hot water. Give the bag a squeeze every five minutes until the chocolate reaches the right consistency.

94. Create a wonderful vanilla taste. Do you miss real vanilla extract? Soak two vanilla beans in a litre of vodka for about three months, shaking it well every morning. At the end of three months, you will have a delicious natural vanilla flavoring to use in your baking.

95. Melt chocolate perfectly every time. The easiest way to melt chocolate is in the microwave. But be sure to stir it often because it can burn. Does chocolate go lumpy when you try to melt it? Never add milk or water, because it will make the problem worse! Just add a tablespoon of oil or solid shortening and mix well.

96. Keep Jello-O firm. Jello-O is a favorite with kids, but it does tend to “melt” after sitting out for a while. A teaspoon of vinegar will keep Jell-O firmer, even on the hottest summer days. Simply add it in place of one teaspoon of cold water.

97. Roll out dough without a sticky mess. Professionals use a slab of marble to roll dough out on so that cleanup is easy. If you don't have this, instead use a large sheet of waxed paper that is “anchored” to your countertop. To do this, simply moisten the back of the paper with water before laying it down. This will hold it in place while you work. When you're finished, just toss it out and there are no sticky bits to clean up!

98. Get fluffier egg whites. Fluffy egg whites are a great way to add lightness to your baking. The fluffier they are, the more air they contain which makes for a better end result. For the fluffiest egg whites, never tap the whisk on the bowl containing the egg whites. The vibration will cause them to lose their fluffy consistency.

99. Avoid sinking in your baked goods. You can prevent ingredients such as chocolate chips, nuts and dried fruit from settling the bottom of your cake by coating them with a light dusting of flour before mixing them into the batter. The flour absorbs some of the surface oil and water that exudes from these ingredients during baking, reducing their tendency to sink to the bottom.

100. Don't throw away your brown bananas. Remove the peel, and toss overripe bananas into a large freezer safe Ziploc bag. Freeze until you have enough for some banana bread, banana muffins or a fruit smoothie. Since the bananas are already peeled you can easily measure exactly how much you need and simply leave the rest in the freezer for next time.

101. Make tastier oatmeal cookies and muffins. Add a different flavor to your oatmeal cookies and muffins by baking oatmeal in a shallow pan for about ten minutes before adding it to the mix. Be sure it does not get too brown or it will take on a bitter taste.

