Abia te-ai apucat de gatit? lata de ce trebuie sa tina cont orice incepator
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Statul in casa te-a facut sa fii nevoit sa gatesti mult mai mult? Daca te afli printre oamenii care
se plang ca sunt lipsiti de talent in bucéatarie, sa stii ca exista o veste buna: si tu poti invata sa
faci mancaruri delicioase!

lata cateva sfaturi care te vor ajuta sa prepari in scurt timp méncaruri cu care sa-ti
impresionezi apropiatii

1. Scapa de ideea ca nu oricine poate sa gandeasca

Cel mai mare obstacol in bucatarie poate fi chiar mentalitatea ta. Foarte multe persoane nu
reusesc sa treaca de bariera pe care Si-o pun singuri cand zic ca ei nu sunt capabili sa
gateasca. in realitate, gatitul nu e atat de greu precum pare Si poate fi invatat de oricine.
intr-adevar, unor oameni le vor iesi retetele din prima sau vor putea sa faca preparate mai
complicate, dar asta nu ar trebui sa te opreasca. Totul tine de vointa.

2. Implica-te, cere sfaturi si documenteaza-te

Cel mai usor mod de a invata este prin a-i observa si ajuta pe altii. Multi oameni spun ca au
invatat sa gateasca in timp ce petreceau timp cu mama sau bunica in bucatarie. Chiar daca
acum locuiesti singur, poti suna oricand pe cineva pentru a cere sfaturi. Mai mult, internetul este
plin de tutoriale si de trucuri menite sa te ajute.



https://www.csid.ro/diet-sport/dieta-si-nutritie/gatitul-acasa-cati-bani-economisesti-17798811/
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Ai aici o selectie:

- Prea multa sare? Un cartof crud pus in mancare va neutraliza gustul sarat.

- Te-ai saturat sa plangi cand toci ceapa? Tai-o in doua si pune-o in apa 15 minute nainte de
a o toca.

- Cand depozitezi legumele, nu pastra ceapa cu cartofii impreuna. Cartofii se vor strica mai
repede.

- Vrei sa pastrezi bananele pentru mai mult timp? Tnfée;oaré—le capatul in plastic. Un alt lucru
pe care il poti face e sa le desparti pe fiecare in parte.

- Vrei ca ouale fierte sa se decojeasca mai usor? Pune sare in apa atunci cand le fierbi.

- Pentru a fi sigur ca nu uiti nimic, incearca sa pregatesti si sa toci ingredientele inainte sa
incepi gatitul propriu-zis.

3. Exerseaza

Nu vei invata fara si exersezi constant. Incepe cu retete usoare si, dupa ce simti ca te
descurci cu ele, treci la altele mai dificile. Nu te lasa descurajat daca nu ti-a iesit din prima, ci
gandeste-te ca data viitoare vei stii mai bine de ce sa tii cont. Gatitul nu are de ce sa fie
stresant, incearca de fiecare data sa-l vezi ca pe un mod de a te relaxa si a incerca lucruri noi.

4. Asigura-te ca ai ajutoare in bucatarie
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in comert, vei gasi nenumarate ustensile si ajutoare de bucétarie care fti vor face viata mult
mai usoara. Cu un spatiu de lucru bine pus la punct, gatitul va fi o placere. Daca ai posibilitatea,
nu te teme sa investesti in lucruri importante precum aragaz, baterii pentru bucatarie sau
cuptor.

Asadar, nu te opreste nimic din a deveni un bucatar maestru - cel putin in bucataria ta. Gatitul
se invata si, prin exercitiu, vei fi din ce in ce mai bun.
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https://www.ideall.ro/magazin-baterii-bucatarie

