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1. Zápach po cibuli nebo česneku odstraníme, když vypijeme sklenici mléka. 
1. Křen strouháme těsně před použitím. Po nastrouhání ho ihned přikryjeme, protože nepřikrytý na vzduchu hnědne a ztrácí vitamíny.
1. Křen méně štípe, když ho před strouháním nahřejeme. Květák neztratí bílou barvu, když ho vaříme v mírně okyselené vodě.

1. Rajčata lépe nakrájíme, když je vložíme do studené vody. Použijeme velmi ostrý nůž nebo nůž se zoubky.
1. Chceme – li zabánit polámání chřestu při vaření, svážeme ho nití do svazečku.
1. Bramborovou kaši ředíme vždy horkým mlékem. Zašleháme šlehačem. Přidáme máslo.
1. Nové brambory se budou lépe loupat, když je před škrábáním namočíme do studené a mírně osolené vody.
1. Chceme – li zabránit černání brambor při strouhání, přidáme mléko a posypeme je moukou.
1. Brambory se nerozvaří, pokud je vkládáme do horké vody. Solíme později. Uchovají si i více vitamínů a vaří se kratší dobu.
1. Brambory vařené ve slupce nepopraskají, když dáme do vody trochu octu.
1. Aby bramborové těsto neřídlo, vymačkáme po nastrouhání z brambor dobře vodu. Provádíme i třikrát, vždy alespoň po 15 minutách. Můžeme si vytvořit ve hmotě důlek a odebírat vodu polévkovou lžící
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* Dlouhodobým skladováním se snižuje kvalita hotových jídel a ztrácejí se vitamíny. Proto nepřipravujeme pokrmy na více dnů. Zvláště se to týká zeleninových jídel. Vyvarujeme se vaření na 2-3 dny dopředu.

* 	Mrkev předává organismu potřebné látky až po tepelné úpravě. Chceme – li, aby si při vaření zachovala přirozenou barvu, dusíme ji při mírné teplotě a přikrytou pokličkou. Totéž se týká rajčat.

* Opečená strouhaná mrkev nejen pěkně voní a dodá pokrmům výraznou chuť, rovněž je krásně obarví. Hodí se do zeleninových polévek a na omáčky.
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* Pokud potřebujeme den dva uchovat hlávkový salát, ponoříme ho řeznou plochou do misky s vodou a uložíme na chladné místo. Neokorá a nezavadne.

* 	Pokud strouháme zeleninu – okurky, zelí - puštěnou šťávu nevyléváme, ale použijeme na zeleninový, pročišťovací nápoj nebo do polévky. Šťáva obsahuje vitamíny a minerály!!

* 	Chceme - li obohatit pokrm svěží zelenou barvou, použijeme zamražený hrášek, který pouze ohřejeme v páře, nebo vložíme do hotového jídla před koncem vaření.
* 	Kapusta a květák při vaření vydávají intenzivní vůni. Pokud je nám nepříjemná, vložíme do hrnce trošku cukru a octa.
[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900246141[1].wmf]

* 	Cibule pálí do očí. Pokud ji na 3 minuty ponoříme do teplé vody, bude se nejen lépe loupat, ale zmírní se i štípání. Totéž se týká i česneku.

* 	Zelenou nať z cibule můžeme na jaře použít do polévek a pomazánek. Jedná se o výborný zdroj vitamínů. Chceme – li prodloužit dobu růstu, zasadíme vyklíčenou cibuli do zeminy a umístíme na okno. Stejně postupujeme i u petržele.

[bookmark: _GoBack]* 	Pokrájenou cibuli neuchováváme. Ztrácí vitamíny a její vůni přijmou i ostatní potraviny v ledničce.

* 	Nakrájenou, nespotřebovanou zeleninu uložíme do plastových nádob s dobře těsnícím víčkem. Uchováváme co nejkratší dobu.
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