Гречневая каша

Рецепт ее прост: испортить гречневую кашу особенно трудно. Главное взять верное соотношение крупы, воды (1:2), соблюдаться оно должно неукоснительно.
 Также для гречневой каши необходима плотно прикрытая крышка, сильный огонь в течение первых 3,5 минут до закипания воды, а затем спокойное, умеренное кипение, в самом конце - слабое, до полного выкипания воды не только с поверхности, но и со дня кастрюли.

 Кроме того, необходима металлическая (неэмалированная) кастрюля. Именно это облегчает выкипания жидкости со дна и создает равномерное прогревание и разбухание всей каши. 

И еще одно важное правило для большинства каш: засыпав крупу и залив ее водой, не трогать, не мешать, не вторгаться в процесс, не подымать и не приоткрывать крышку. Каша варится не столько водой, сколько паром, и поэтому выпускать его - значит недодать каше положенного тепла. Иначе каша либо подгорает, сохнет, либо, если мы пытаемся "помочь" ей, хотим устранить свою ошибку, и подливаем воды. Каша превращается в размазню, портится. 

