ASTUZIE,ACCORGIMENTI,TRUCCHI E SEGRETI IN CUCINA 

(17/2/04)

Polenta
Se volete evitare che gettando la farina gialla nell’acqua bollente si formino dei grumi (”frati”), buttatela, sempre mescolando, un attimo prima che l’acqua bolla.

Fagioli secchi
Se vi siete scordati di metterli a bagno la sera prima, metteteli nella pentola a pressione con sufficiente acqua e fate bollire dal fischio una mezz’ora, poi dimenticateli . Dopo un’ora sono pronti per fare il minestrone.

Minestrone speciale
Unite a metà cottura una mela a tocchetti (suggerimento di Anna Urbani).

Per una cottura ottimale dei legumi usare una pentola di coccio che rilascia il calore gradualmente.

Puré
Se volete evitare di scottarvi le mani pelando le patate bollite, mettetele nello schiaccia patate con la pelle (suggerimento di Marta?)

Arrosto
Affinché trattenga i suoi “umori” , dopo cotto, prima di tagliarlo lasciarlo riposare coperto con carta stagnola per almeno 5/10 minuti.

Per insaporire la carne con il vino, aggiungetelo caldo e quando è ben rosolata, altrimenti correte il rischio che si lessi.

Chiacchiere

Per averle fragranti aggiungete all'impasto due cucchiai di grappa e due di aceto. Testato!
TORTE
Per evitare che l'uva sultanina si posi sul fondo, infarinarla prima di unirla all'impasto o, se lo stesso è molle, spargerla in superficie.

Se dovete farcire una torta, prima di tagliarla aspettare che sia fredda per evitare che si rompa.
Per far sì che sulla crema non si formi la "pellicola", prima di metterla in frigo copritela con un disco di carta oleata unta di burro
Metodo veloce per pulire la grattuggia del formaggio: metterla in freezer per dieci minuti e poi sotto l'acqua e voilà, pulita in un batter d'occhio
Arrosto in crosta
Per evitare che tagliandolo si frantumi la crosta 
“... Un trucco è quello di mettere un trito di erbe aromatiche miste a pan carré sbriciolato tra carne e pasta sfoglia, al trito puoi anche aggiungere un albume leggermente montato che si gonfierà in cottura e quindi farà l'effetto di "polistirolo espanso" ... scusa l'abbinamento, ma era per farti capire!
Marina Braito Trento 

Per preparare le zucche con la scorza eliminate i semi e i filamenti con un coltello o un cucchiaio, lavate il pezzo di zucca velocemente sotto un getto di acqua fredda corrente, senza eliminare la scorza, asciugatelo. Avvolgete lo spicchio o il trancio di zucca in un pezzo grande di carta di alluminio, facendo in modo che nessuna parte rimanga scoperta. Introducete il cartoccio di alluminio nel forno a 180°, cuocetelo 40-50minuti, la polpa con questo metodo risulta asciutta e quindi più adatta per preparare gnocchi e purè.(mi scuso, ma non ricordo di chi sia il suggerimento)

Carta forno - Prima di usarla, bagnarla e strizzarla per renderla più malleabile e poter foderare con più facilità le teglie. (Anna Moroni-Prova del cuoco)

Carciofi.
-prima di pulirli strofinare le mani con il limone
-appena puliti, strofinare i carciofi con il limone
-se si vogliono cuocere interi, per togliere la "barba" usare lo scavino delle patate, inserirlo al centro dei carciofi e rigirarlo per raccoglierla (Anna Moroni-Prova del cuoco)

Per eseguire i ravioli dolci o i cannoli ripieni di marmellata, affinché la marmellata non fuoriesca durante la frittura, addizzionarla, prima di usarla per la farcitura, di biscotti secchi sbriciolati (Consiglio di Anna Moroni alla Prova del cuoco)

Gli impasti (per tagliatelle, crostate, ecc.,)prima di essere usati, vanno sempre lasciati "riposare" per almeno mezz'ora (Anna Moroni-Prova del cuoco)

Se dovete grattugiare limone o arancio, mettete sulla grattugia della carta forno e grattugiate sopra la stessa: eviterete di sporcare la grattugia e sprecare limone (consiglio di Anna alla prova del cuoco)

Se dovete friggere alimenti un po' molli, non facilmente manipolabili, poneteli su carta forno e metteteli in padella con la carta forno: cuocendo la carta si staccherà e si potrà togliere con facilità. Consiglio dato da Anna Moroni "alla prova del cuoco"
TARTINE GELATINATE (26/12/03) 4 risposte


E parliamo ancora di tartine gelatinate perchè i segreti sono tanti ed il desiderio di farle dato anche i costi di quelle di gastronomia è forte e legittimo.Personalmente ( ma non l'ho inventato io ovviamente) uso questo sistema:Prendere una vaschetta di qualsiasi materiale basta che sia larga e sufficienza per contenere le tartine.Mettere sul fondo tutte le tartine ( solo quelle quadrate o rettangolari) che siano bene stretta l'una con l'altra.Mettere il composto salmone caviale,prosciutto poté e decori vari.Versarci sopra con una tasca da pasticceria la gelatina già densa che fa quasi fatica ad uscire e che ( per verificare ) nappa bene il cucchiaio.Si può coprire tutto il piano senza timor di inzuppare il pane sottostante ( che è il problema fondamentale) perché essendo tutte vicine e strette la gelatina non cola ai bordi impregnando il pane.In questo modo si hanno tartine perfettamente gelatinate lisce e si possono rifinire tagliato i bordi una volta raffreddate e tirate fuori. L'effetto è molto bello perché le tartine sono lisce come quelle di gastronomia e si può versare quanta gelatina si vuole in una o due passate.Per quella ovali purtroppo il sistema non serve. Per il ripieno o decoro vale la regola.Per la tartine di salmone e paté niente maionese.Per quella ai gamberetti e caviale maionese molto leggera unita con un po' di panna montata ( poca)Per quelle alle verdure ( ravanelli fettine di zucchine ecc) maionese con un po' di zafferano ( si si !!).Fondamentali sono quelle con l'uovo sodo ovviamente, con il caviale rosso e nero, con il salmone, con il pate e con il prosciutto di praga. Uso per presentarle un panettonicino coperto da carta stagnola colorata e montate tutte con stuzzicadenti oppure vassoio di argento o acciaio montate a specchio ( ossia con niente sotto).Spero di avervi dato delle idee decenti per il buffet di capodanno con augurissimi anticipati di "trinche e ballacche" ( espressione fiorentin-milanese per dire fuochi di artificio canti e balli).
Alberto Baccani Milano
Elide Colombo

- Nelle preparazioni con molta cipolla, unisco sempre un po' di mela così diventa più digeribile.

- Per rendere meno indigesti i peperoni, prima di cuocerli, tagliarli a pezzi secondo l'uso che se ne farà e tenerli in acqua salata per mezz'ora. Scolarli e cuocerli secondo la ricetta senza salare ulteriormente.


- Per far si che non si senta quel retrogusto amaro e strano nei dolci, faccio sciogliere il lievito chimico in un goccio di latte leggermente intiepidito. Diventa una densa schiuma, ma funziona e si amalgama bene anche all'impasto.

- Se mi serve buccia grattugiata di arancia o limone nei dolci, anzichè grattugiarla, taglio col pelapatate la parte colorata della buccia e la faccio frullare con lo zucchero (tutto o in parte) richiesto dalla stessa ricetta.
Si amalgama bene, e non se ne spreca neanche un pochino.

- Per spellare rapidamente e facilmente i peperoni arrostiti, c'è chi li mette in sacchetti di plastica, io li metto in una pentola, copro con il coperchio e quando sono freddi li spello senza problemi.

Vita Andrulli

Sempre in tema di cipolle, per un soffritto leggero: soffriggere brevemente le cipolle e poi farle stufare aggiungendo acqua o vino.

Lella Garbellotto

Quando cucino la bagna cauda, o piatti che lasciano odori poco graditi, metto a bollire, a fuoco basso, un pentolino con acqua e aceto vino di in parti uguali,alcuni chiodi di garofano e cannella. Lascio bollire finchè si consuma il tutto e il "cattivo" odore se ne va.

Elena Perrone

Metto a riposare la pasta frolla o la brisè nel frigo direttamente stesa nella teglia.

Grazia Buia

Quando faccio la bagna cauda per rendere l'aglio più digeribile, oltre a togliere il cuore verde, lo faccio bollire per un poco nel latte.
Lo stesso sistema può essere utilizzato anche per altre preparazioni.

Anna Nava

Verdure verdi (piselli fagiolini asparagi) per mantenere il colore verde vivace: buttarli in acqua in ebollizione molto ben salata, dopo la cottura scolare e e gettare velocemente in acqua e ghiaccio.

Dolci a base di uova crude, per non correre rischi: 
invece di montare le uova con lo zucchero semolato, montarle con lo zucchero cotto: sciogliere lo zuccheroin un cucchaio di acqua, farlo cuocere fino a che non ha l'aspetto di uno sciroppo trasparente (108 110 gradi):
montare con lo zucchero cotto a filo

Rosanna Sora

Sac à poche monouso per cioccolato
Fare un cartoccetto o cornetto con carta da forno, piccolo e metterci dentro un po' di cioccolato a pezzi, fermare con poco scotch, poi passare pochi minuti in forno tiepido, tagliare la punta: è comodissimo per fare le decorazioni con il cioccolato. Molte volte uno deve solo fare una scritta e sporca 2 bastardelle, 5 pentole, 3 sac à poche e rimane tanto cioccolato dappertutto. Così non si spreca niente. Io faccio il cartoccio della dimensione che mi serve e fondo il cioccolato nel microonde. Brevettato (consiglio di un pasticcere di Livigno) 
Daniela Delogu 

Se avete delle banane annerite non buttatele! CONGELATELE e usatele poi per preparare morbidi muffins oppure torte alle banane.Toglietele dal freezer 5-10 mnt prima dell'uso oppure metteteke nel MO per 1 minuto et voila'..pronte per l'uso.
Per i limoni avanzati (dopo aver usato il succo)metto le bucce in un sacchetto da freezer. Li congelo e, quando necessita una grattatina di limone fresco lo tolgo direttamente dal freezer e uso le bucce congelate. Provare x credere!Si grattano magnificamente:)
scusate!!intendevo : le scorze si GRATTUGIANO magnificamente!!

SAC-A-POCHE casalingo:In mancanza del sac a poche inserire l'impasto' dentro un sacchettino comune di plastica da dove si avra' per prima cosa ottenuto,con uno stuzzicadente dall'interno, un piccolo buchetto in uno dei due angoli dal quale fare fuoriuscire il composto schiacciando con la mano il sacchettino

Paola Pederzini

Se per sbaglio ho messo troppo sale nelle pietanze, aggiungo una patata sbucciata e tagliata in 2-4 pezzi... Toglie molto la "salamoia"!.

Rossana Bollero

Per fare i cestini di formaggio parmigiano mettere un foglietto di carta da forno in una padellina antiaderente,deporre 2-3 cucchiai di formaggio farlo sciogliere e modellarlo con la carta su una tazza.Si evitano le immancabili bruciature.(consiglio dato alla prova del cuoco,non ricordo da chi)

Gisella Ponis

1)Costolette di maiale:
Per avere costolette alla brace che rimangano tenere tenere, altrimenti per farle abbrustolite diventano dure come sassi!!), cuocerle per 15-20 min. in cestello a vapore in pentola a pressione; le rende pìù leggere e poi arrostirle come al solito sulla griglia.
Risultato abbrustolite e tenerissime.

2) Quando sciolgo il lievito di birra per impasti vari invece di un cucchiaino di zucchero metto il miele per me funziona meglio.

Silvia Ferrari

Alcuni trucchi …..che funzionano:

• Per attenuare l’odore del cavolfiore mentre si lessa ( anche nel MO) aggiungere all’acqua qualche cucchiaio di latte e qualche rondella di limone;
• Per attenuare l’odore del cotechino aggiungere all’acqua qualche cucchiaio di latte e un tappo di sughero;
• Per render più digeribile l’aglio lasciarlo per 1 ora a bagno nel latte prima di usarlo oppure metterlo in forno per qualche minuto con la buccia

Silvana Ferro

Nella preparazione di tutti i tipi di dolci e' importantissimo aggiungere SEMPRE un pizzico di sale , consiglio rubato ad uno chef

Stefania Micheletti

ho letto da qualche parte una ricetta che rivelava un trucco sperimentato da me e da allora mai piu' abbandonato!! la ricetta diceva di montare degli albumi e di passarci le fette di melanzane. Cio' impediva (diceva sempre la ricetta) alla melanzana di assorbire l'olio quando si frigge. FUNZIONA BENISSIMO!! inoltre, vengono soffice come nuvole.
Danielle Khoury 


via dalle mani ODORI SGRADEVOLI

e dopo aver affettato cipolle, maneggiato aglio, oppure pesce.....la cosa che + velocemente rende le mani nuovamente "inodori" è LAVARLE CON UN POCO DI DENTIFRICIO.....

Alessandra Ingrasci

Io ipeperoni arrostiti li avvolgo nella carta da cucina e li lascio riposare almeno mezz'ora, la pelle si leva senza fatica.

Rosella Bellet

Per avere albumi montati in un attimo e molto sodi e che non si smontano aggiungere un cucchiaio di acqua gasata per ciascun albume utilizzato.

Tiziana Minoja

Aggiungere 2 g. di lievito di birra all'acqua in cui si lesseranno le verdure, vedrete che il loro colore non si modificherà. (H. Beck)

Annamaria Scarangella

Aderisco con piacere
- per montare gli albumi a neve soda aggiungere 2/3 gocce di succo di limone.
- per pulire e affettare le cipolle senza lacrimare respirare con la bocca.
- per rendere 'aglio più digeribile privatelo della sua "anima

Giulia Berlingieri

Io so che in alternativa al limone si può mettere un pizzico di sale negli albumi affinchè montino perfettamente

Antonella Caleo

per preparazioni varie il"maestro" Sadler ci ha insegnato a usare il burro chiarificato: mettere un bel po di burro in un pentolino(500 gr) e a fuoco moderato osservare che si formerà una schiumetta sulla sup. toglierla,spegnere e far raffreddare poi conservare per 3 o 4 giorni il burro in frigo

Francesca Silvestrini

Un'idea per le Zeppole di San Giuseppe: 
Ho seguito il suggerimento di un amico pasticcere e per friggere ho preparato 2 padelle con olio. Una stava a fuoco medio-basso e l'altra doveva raggiungere la temperatura di frittura. 
Una volta fatte le zeppole con la sac a poche sulla carta oleata ho preso la carta e l'ho adagiata sulla padella a fuoco basso. Velocemente le zeppole si sono staccate dalla carta ed hanno cominciato a galleggiare. 
Ho prelevato le zeppole da questa prima padela (appunto cvamera di lievitazione9 e le ho messe a friggere nella padella a temperatura di frittura. 
Con questo procedimento (che non avevo mai seguito prima d'ora) ho ottenuto delle zeppole favolose.

Elena Resta

Per sbriciolare il peperoncino evitando di toccarlo con le mani, metterlo in  un pezzettino di carta forno sbriciolarlo così.

Daniela Cartella

