Приложение 3.

Советы кулинара

- молодой картофель можно очистить даже без ножа: промойте его в воде, положите в мешочек, всыпьте туда же горсть крупной поваренной соли и завяжите его. В течение нескольких минут катайте мешочек по столу, и картофель станет чистым, кожура отпадет;

- при чистке старого картофеля наоборот, кожуру срезайте потолще, т.к. к весне под ней накапливаются вредные для организма вещества;

- чтобы картошка быстрее сварилась и была рассыпчатой, перед тем как опустить ее в кипяток, подержите ее под сильной струей холодной воды;

- чтобы улучшить вкус вареного картофеля, в воду можно добавить целую очищенную луковицу и лавровый лист, или 3-4 зубчика чеснока, или 2-3 веточки укропа;

- чтобы картофель в мундире не разваривался, добавьте в воду побольше соли, а чтобы кожура не лопнула при варке, наколите ее вилкой и добавьте в воду немного уксуса;

-чтобы сохранить витамин С и минеральные вещества при варке, закладывайте картофель в кипящую подсоленную воду и закрывайте крышкой;

-чтобы сохранить форму чищенного нарезанного картофеля; дайте воде покипеть несколько минут, а затем кладите картофель.

