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ثلاجتي

�أخطاء الثلاجة: التخل�ص من روائح الثلاجة.

  تجنب���ي تكدي����س الثلاجة �أو الفري���زر بالأواني 
والم�أك���ولات لأن هذا يرفع من درجة حرارتهما 

ويعر�ض ما فيها من ا لف�ساد.

  تجنب���ي و�ض���ع �أكيا�س بلا�س���تيكية فيه���ا مواد 
�س���ائلة )�ش���وربة  - حليب( �أو مواد طرية )عجين  - فول مدم�س  - 
عجينة طعمية( في الرف العلوي من الفريزر لأنها �سوف تكون �أقوا�س 
تدخل بين �أ�سلاك الرفق العلوي وتتجمد على هذا ل�شكل و�سي�صعب 
علي���ك ج���داً تحريرها من بين الأ�س�ل�اك، انتظري حت���ى تتجمد في 

الرف ال�سفلي ثم �أنقليها �أينما ت�شائين.

  لا ت�ضعي �أي �شيء بالفريزر �إلا في �أكيا�س �شفافة حتى لا تتحيري بعد 
فترة ماذا يا ترى في هذا الكي�س؟؟.

  لا ت�ض���عي زجاجات الماء ب���دون غطاء في الثلاثة لأن 
الماء يمت�ص الروائح ويتغير طعمه.

  عندما تنك�س���ر بي�ضة في مو�ض���ع البي�ض في الثلاجة 
فلا ت�ض���عي بي�ض���ة �أخرى مكانها �إلا كنت قد نطفتي 

مكانها تماماً بالم���اء وت�أكدي من تمام نظافته وجفافه لأن �أي نقطة 
زلال متبقية كافية لتلت�ص���ق البي�ض���ة الجديدة فيها وتنك�سر بالطبع 

عند محاولة �أخذها.
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  لا تكد�سي الخ�سروات من طماطم وفلفل 
وخي���ار في اأن���اء واحد كب���ر في الثلجة 
لاأنك قد تن�س���ين اأن لديك خيار مثلً في 
قاع الاإناء فيتلف ويتلف باقي الخ�س���ار 
اأو ربما ت�ستري نف�ض ال�سنف مرة اأخرى 

وهو لديك اأ�سلً.

ل تربين بالق�سا ل �لرو�ئح و�لتمت بر�ئة منع�سة 
لاجةل� با كلما فت

  كمية من الفحم المكعبات الخا�س���ة ل�س���وي ت�س���اوي  ملعق طعام 
تقوم���ين بتك�س���ره وهذا بو�س���ع كمية م���ن الفحم في كي����ض ومن ثم 

مجرو�ساً. الط���رق بوا�س���طة اأداة ثقيل���ة حتى ي�س���بح 

- ثماني ملعق كبرة من البيكنغ �سودا.

- معلق���ين طعام من مطحون ق�س���ر الليمون اأو 
البرتقال.

 � -  ملعق���ة طع���ام م���ن الم�س���مار )القرنف���ل 
العويدي( اأو قرفة )دار�سين( مطحون.

- معلقتين طعام من الفانيليا ال�سائلة.

  تخل���ط المقادي���ر الاأربع���ة الاأولى م���ع بع����ض في اأناء م���ن الزجاج ثم 
ين���ثر الفانيلي���ا على المقادير ال�س���ابقة ويخلط جيداً م���رة اأخرى ثم 

مجرو�ساً. 
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ي�ت�رك الخليط جانب���اً مدة �س���اعة واح���دة، بعد ذل���ك ت�أتين بقطع 
قما�ش مق�صو�ص���ة م�سبقاً على �شكل مربعات وت�ضعين في كل واحدة 
مق���دار  2ملعقة طعام من الخليط ال�س���ابق وت�ص���رينها ب�ش���ريط �أو 
خيط مرتب، الآن �أ�ص���بح لديك �ص���رر من الخليط ال�س���ابق وزعيها 
في الثلاج���ة وفي خزائن المطبخ وانعمي برائحة منع�ش���ة كلما فتحتي 

باب الثلاجة.

هذه الخلطة تقوم باللازم من �سحب الروائح �أياً كانت من الثلاجة 
خا�ص���ة وباق���ي الأماكن عام���ة، ي�س���تمر مفعولها ما ب�ي�ن 10  - 12 
�أ�س���بوع، و�إذا �أردتي التجديد ما عليكن �سوى فتح �أحدها ونثر ب�ضع 

قطرات من الفانيليا ومعلقة �صغيرة من البيكنغ �صودا.

حتى تحافظي على برودة الثلاجة انزعي الفي�ش لمدة 10 كل ع�شرة 
�أيام ثم يعاد مرة دقائق �أخرى للمحافظة على قوة التبريد.

  تغ�س���ل الثلاجة مرة كل ع�ش���رة �أيام 
بالم���اء وال�ص���ابون. وحت���ى نتحف���ظ 

برائح���ة الثلاج���ة زكية ن�ض���ع ق�ش���ور 
البرتق���ال والليمون متناث���رة في ها في 

�أطباق �صغيرة.

  حت���ى لا تختل���ط الروائ���ح مع بع�ض���ها في 
الثلاجة ن�ضع قليل من الفحم فيها ف�سوف تمت�ص الروائح العالقة.

  بعد عملية تنظيف الثلاجة لا ت�س���تعمل لمدة �س���اعتين ولا تر�ص فيها 
الأطعمة.
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�لدرجة �لمنا�سبة لللاجة
  ي�سهل ب�س���ر وتفتيت وتقطيع الجبن عندما 

تكون بحرارة الثلجة.

  يُف�سل ب�سر اأو تفتيت الجبنة بدل تقطيعها 
ل�سرائح، لاأن �سرائح الجبن غالبا ما تكوّن لها طبقة �سميكة ي�سعب 
ذوبانه���ا م���ع الح���رارة في حين اأن الجبن المب�س���ورة تبقى منف�س���لة 

لخيوط رفيعة.

  اإ�س���افة قليل )بع�ض ذرات( من ال�س���كر اإلى الح�س���اء يك�سبه مذاقاً 
مميزاً خا�سا اإذا كان �سمن مكوناته الطماطم.

  من الاأخطاء ال�سائعة ا�ستخدام خليط من الدهون )ال�سمن البلدي( 
مع الزيوت النباتية، والاأ�س���ح ا�ستخدام اأي منهما منفرداً والاأف�سل 

ا�ستخدام الزيت بدلًا من ال�سمن.

  �سعي قطرات من الخل على اللحوم قبل طهيها لاأنه يعمل على تفتيت 
خليا اللحوم.

  يج���ب اأن تكون درجة الح���رارة للثلجة 5 
درجات مئوية فهي الدرجة المنا�س���بة التي 

تمنع نمو كثر من المكروبات.

  عند وجود كمية كبرة من الجبن البي�ساء 
وخوفا من تلفها وع�دم جفافها، يتم غلى قليل من الماء وتركه حتى 

يبرد وي�ساف اإليه قليل من الخل والزيت وتو�سع بالثلجة.

ي�سهل ب�س���ر وتفتيت وتقطيع الجبن عندما 

يُف�سل ب�سر اأو تفتيت الجبنة بدل تقطيعها 

درجات مئوية فهي الدرجة المنا�س���بة التي 
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  لا تقطع���ي ثم���ار الفواك���ه اإلا عن���د ا�س���تعمالها 
فق���ط ولي�ض قبل ذلك حت���ى لا يتغر لونها اأو 

طعمها.

  اح���ذري رفع الغطاء ع���ن الوعاء بين كل لحظة 
واأخرى لمراقبة الن�سج، فذلك يوؤدي اإلى تاأخر 
الن�سج وبالتالي اإلقاء الخ�سروات مدة اأطول 

على النار، مما يوؤدي اإلى تاأك�سد بع�ض الفيتامينات وتلفها.

  اعتادت اأكثر ربات البيوت على نقع الخ�س���ار بالماء ثم �س���لقها وهذا 
خط���اأ لاأن النقع يجع���ل الفيتامينات والمعادن معر�س���ة للتلف ويجب 

الاإقلل ما اأمكن من نقع الخ�سار اأو و�سعها على النار.

  لمن���ع فوران الحليب: غ�س���ل الوعاء بالماء الب���ارد )من الثلجة( قبل 
غلي الحليب.

  هناك اأخطاء وهو اإ�سافة بع�ض المواد الكيميائية اإلى الطبخ للإ�سراع 
في طهيه. فاأن اإ�سافة بكربونات ال�سودا اأثناء الطبخ يزيد في تخريب 

الفيتامينات وفقدانها.

  اعتدنا على �س���لق القرنبيط والملفوف وه���ذا خطاأ لاأن هذه النباتات 
غني���ة بمع���دن الكبريت ال���ذي يدخل 
في الم���اء اأثناء ال�س���لق فتفقد فوائدها 
الرئي�سية. الاأف�س���ل اأن توكل نية على 

�سكل �سلطة.
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  نبات الكرنب كل 100 جرام منه يعطى الج�سم 
25 �س���عرا حراريا، وتناوله م�سلوقا فيه فوائد 

كثيرا وي�ساعد في عمل الرجيم.

  لعمل مح�شو الكرنب �أي الملفوف لا داعي ل�سلقه 
يكفى و�ض���عة في الفريزر مدة يوم ثم �أخراجه بعد �أن يكون قد جمد 
ممكن يحت���اج يومين وبعد ما يذوب الثلج ابدي في الح�ش���و النتيجة 

مثل الم�سلوق بن�سبة 90%. 

  من الخط�أ �أن تبتاع كميات كبيرة من الخ�ضار ونخزنها ف�أن الحرارة 
والنور عاملًا في تخريب الفيتامينات

  احر�ص���ي علي ع���دم نقع البلح مع التمر, وكذل���ك الزبيب مع التمر, 
وذل���ك ل�س���رعة التخمر التي تح���دث عند النقع, وقد نهانا ر�س���ولنا 
الكريم �صلوات الله و�سلامه عليه عن فعل ذلك كما ورد في الحديث 
ال�صحيح, ولكن عليك بنقع كل نوع علي حدة, �أما عند التقديم فقط 
يتم مزج كل منهما بالآخر, وذلك لأن النهي ورد عن المدة ولي�س عن 

المزج الذي ي�شرب في الحال.

  �إذا قطعتي الفواكه �أو ق�ش���رتيها �ض���عي  عليها 
ماء ممزوج مع ليمون حتى لي�سود.

  �ض���عي الموز في ق�صدير ويلف ويدخل الثلاجة 
حتى لي�سود.

  لكي تح�صلي على كميه كبيرة من ع�يرص البرتقال �أو الليمون يو�ضع 
في ماء حار لمدة 10 دقائق دون قطعه.
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  تو�ض���ع حبات البطاطا بعيدا عن �ض���وء ال�ش���م�س 
لتجنب تحوّل لونها �إلى �أخ�ضر.

  لا تغ�سلي البي�ض عندما ت�ضعيه بالثلاجة. 
فهناك طبقة طبيعية خا�صة على البي�ضة 

تحميها وتمنع عنها الروائح وت�سرب البكتيريا �إلى الداخل.

  يمك���ن الاحتفاظ بالبي�ض الم�س���لوق مع ق�ش���ره في ال�ب�راد لمدة 2 - 3 
�أ�سابيع �أو لمدة �أ�سبوع �إذا تم ق�شره.

  لمن���ع الت�ص���اق الل�ب�ن عن���د غلي���ه: يغ�س���ل الإناء الذي يت���م �إلى اللبن 
فيه بالماء البارد قبل و�ض���ع اللبن فيه ف�أن هذه الطريقة �س���وف تمنع 

الت�صاق اللبن بالإناء.

  لإزالة رائحة الملفوف �أثناء الطبخ: �ض���عي قطعة خبز فوق الملفوف 
في الوعاء.

  للت�أك���د م���ن �صحة الم�شروم: ر�ش���ي قليلًا من المل���ح على الفطر، �إذا 
تح���ول لونه للون الأ�س���ود ف�إنه جي���د و�أن تحول لونه 

للأ�صفر ف�إنه �سام.

  لمعرف���ة ال�سم���ك الط���ازج: �ض���عيه في ماء 
بارد، ف�إذا طفا على ال�سطح ف�إنه طازج.

  ق�شر الثوم ق�شر الثوم فقط ب�إ�ضافته لزيت قلى البطاط�س ال�شب�س �أو 
الم�سلوقة، ف�سوف يعطيها طعما ومذاقا جميلا.
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  عند �إعداد الا�س���كالوب يتـم عمـل �أكثر من 
�ش���ق في �أطراف قطعة اللحم قبل البدء في 
عملية التحمير لأن ذلـك يمنع عملية تقو�س 

قطعة اللحم وي�ضمن �سرعة الن�ضج.

  �أف�ضل طريقة لت�سخين الخبز للح�صول على 
خبز طازج دائما، قبل تقديمه، يتم �أخراجه من الفريزر وو�ضعه في 
�ص���ينية جافة على النار تم ت�سخينها تماما ويتم تهدئة النار وتغطى 
ال�صينية ويترك عدة دقائق ولا ين�صح بالت�سخين المبا�شر فوق فوهة 

البوتاجاز �إلى درجة الاحتراق.

  الأوانى الألمونيوم توثر ب�ش���كل قاطع على الاطعمه وتتفاعل مع بع�ض 
�أنواعها، لذا ين�ص���ح بحفظ الطعام في الثلاجة في �أواني زجاجية �أو 

�ستانلي �ستيل �أو الم�صنعة من الفخار �أو تلك المطلية بالميناء.

  لحفظ الليمون: من �أف�ضل الطرق لحفظه 
بالثلاجة هو و�ض���ع كل ليمونة ملفوفة بورق 
الجرائد )الخ���الي من الآي���ات القر�آنية( 

ف�أن ذلك يطيل من عمره.

  كيفية حفظ الخ�ضروات: بو�ضعها داخل الثلاجة في �أكيا�س »ورقية« 
دون غ�سيل ب�أحد الأرفف، و�سحب الكمية المطلوبة وغ�سلها �أولا ب�أول.

  �صل�صة الطماطم: هي �أولا بريئة من اتهامها ب�أنها ت�سبب ع�سر اله�ضم، 
لأن الذي ي�سبب ع�سر اله�ضم هي ما ي�ضاف �إليها �إثناء عملية الطهي 
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مثل الب�س���ل والثوم والتوابل وتعر�ض تلك الاإ�سافات للقلي والتحمر، 
واأف�س���ل طريقة لحفظها بالثلجة عدم تركه���ا بالعبوة المعدنية ونقل 

مايتبقى في عبوة زجاجية واإ�سافة بع�ض زيت الطعام األيها.

  اأ�شهل طرية لحفظ الخيار: للحفاظ 
على الخيار طازجا ومتما�سكا لاأطول فترة 

ممكنة، يتم و�سع قليل من الماء البارد في 
اأناء وا�س���ع ثم يغر�ض الخيار فيه وهو مترا�ض 

كاأ�سابع المح�سو مع مراعاة و�سع الجذع مائل للماء بالثلجة.

  لفائ ال�شجق والنانق: اأق�س���ى فترة لحفظها بالثلجة هي فترة 
اأ�س���بوعين فقط، اأما اأذا ا�ستخدمت وتم فتح الغلف فاأنها يجب اأن 

ت�ستخدم خلل اأ�سبوع على الاأكثر.

  حف���ظ الل���ن بالثلاجة: بعد غليه يترك حت���ى تهبط حرارته قليل، ثم 
يو�س���ع في الثلج���ة فاأن عملي���ة تركه فترة طويلة حتى ي���برد تماما من 
�ساأنها اأن ت�ساعد على تكاثر البكتريا والعمل على نموها وهذا قد ي�سبب 
اإ�سهال وغثيان اأو ال�سعور بعدم الاتزان وهناك اعتقاد خاطئ باأن و�سعه 

بالثلجة �ساخنا مبا�سرة �سيذيب الثلج اأو �سيحرق الفر يون.

  لحف���ظ اين���ة البي�ش���اء: من اأجمل طرق حفظ الجبنة البي�س���اء 
بالثلجة ول�سمان ع�دم جفافها، يتم غلى قليل 

من الماء وتركه حتى يبرد وي�س���اف اإليه قليل 
م���ن الخ���ل والزي���ت وبع�س���ا من حب���ات ثمار 

الفلفل الاأخ�سر الحامي.

بالثلجة ول�سمان ع�دم جفافها، يتم غلى قليل 
من الماء وتركه حتى يبرد وي�س���اف اإليه قليل 
م���ن الخ���ل والزي���ت وبع�س���ا من حب���ات ثمار 
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  للحف���ا عل���ى رائحة ونكهة ال�شمن البلد: يتم اإ�س���افة كوب من 
اللبن الزبادي ثم ترفع اإلى النار ليغلى لمدة ع�سر دقائق مع التقليب 

الم�ستمر.

  للحف���ا عل���ى الزب���د: لا يتم ترك العلبة الخا�س���ة بحفظ الزبد في 
الثلجة بدون غطاء لاأن الدهون �سوف تتحد مع الاأوك�سجين الموجود 
بالهواء، ويترتب على ذلك اأن الزبدة �ست�س���بح كريهة المذاق ب�سبب 

ف�سادها.

  اللح���وم والدواج���ن المجم���دة: يتم اإخراجها 
م���ن الفري���زر قبل عملي���ة الطه���ي بنحو 12 
�س���اعة وو�س���عها في رف الثلج���ة الاأ�س���فل، 
ومن الاأخطاء ال�سائعة و�سعها في ماء �ساخن 

ل�سرعة ذوبانها لاأن ذلك يوؤدى اإلى ت�سقق الاأن�سجة الرابطة ويفقدها 
المذاق ال�س���هي، كما اأن الثلج الذي لايزال عالقا باللحوم �سي�ستهلك 
جزءا كبرا من حرارة الطبخ. ولا ي�سح باأي حال من الاأحوال اإعادة 

تجميدها مرة اأخرى. لاأن بع�سا من �سفاته قد تغرت.

  اأق�شى مدة لحفظ الدواجن المجمدة: �سهرين في درجة حرارة 10 
تحت ال�س���فر، 4 �سهور في درجة حرارة 1 تحت ال�سفر، و �سهور 

في درجة حرارة 24 تحت ال�سفر.

  لكيلا تلت�شق قوال الثلج بالفريزر: الحل 
العملي وب�سيط وهو اأن يتم و�سع قطعه من 

البل�ستيك اأو كي�ض نايلون تحتها.
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  �إزال���ة الثل���ج م���ن الفري���زر: م���ن �أ�س���رع الطرق لعمل ذلك، ف�ص���ل 
الكهرباء عن الثلاجة وت�س���ليط مروح���ة هواء مكتب �أو عمودية على 
الفريزر، �سيتم �إذابة الثلج في غ�ضون ربع �ساعة ومن الخط�أ اللجوء 
لإزالة الثلج ب�س���كين �أو �أداة حادة لأن ذلك من ��شأنه تجريح جدران 

الفريزر �أو تلف جهاز الت�شغيل ب�أكمله وت�سرب غاز الفريون منه.

  عند تغير طعم الق�ش���طه هذا في حالة تركها لفترات طويلة على رف 
الثلاجة، وبالتالي �س���يتغير طعمها ولعلاج ذلك يمكن �إ�ضافة قليلا 
من البيكنج ب���ودر، كما �أن قليلا من الفانيليا �سي�ض���فى عليها نكهة 

محببة.

  لا ين�صح بنقع حبات البطاطا في الماء البارد لفترات طويلة لأن ذك 
قد ي�ؤدي لفقدانها بع�ض الفيتامينات.

  البطاطا المق�ش���ورة ت�ص���بح �س���وداء الل���ون �إذا لم تطهيها مبا�ش���رة. 
للإبقاء على لونها الأبي�ض، اخلطيها بقليل من ع�يرص الليمون.

  ل�س���لق البطاطا ب�س���رعة: ق�ش���ر حبة البطاطا من جهة واحدة فقط 
قبل ال�سلق.

  لا ي�ؤث���ر التثليج في القيم���ة الغذائية للأطعمة 
�إذا ما خزنت وطهيت ب�شكل �صحيح.

  لا ت�ض���عي في الثلاج���ة �إلا الخبز الطازج، لأن 
التبري���د لا يح�س���ن من جودة المخب���وز ولكنه 

يحفظها فح�سب.
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  عملي���ة ن�س���ج الموز والاأف���وكادو تحفظ في 
اأكيا�ض ورقية بنية.

  يم�س���ح الليمون على الاأفوكادو والفطر قبل 
تخزينها في البراد للحفاظ على ن�سارتها ولونها.

   احذري من ا�س���تخدام البرطمانات الم�سنوعة من مادة البل�ستيك 
عند عملية التخليل اأو اأي نوع من الطعام يدخل في اإعداده الليمون، 
حي���ث اأن الليم���ون يتفاعل مع البل�س���يتك مما يت�س���بب في اإحداث 
�سرر بال�سحة وهذا ما حذرت منه درا�سات علمية متطورة بجامعة 

كاليفورنيا.

  اأي�س���ا اإ�س���افة الليمون اإلي ال�س���اي المعد في اأكواب �سنعت من مواد 
يدخله���ا البل�س���تيك يهدد ال�س���حة وي���وؤدي اإلي الاإ�س���ابة ب���اأورام 

�سرطانية.

  حتى لا تت�س���ببي في اإ�س���ابة اأفراد اأ�س���رتك 
بالت�س���مم الغذائ���ي.. احر�س���ي علي عدم 
ا�س���تخدام ال�س���كين اأو اأدوات المطبخ التي 
قمتِ با�ستخدامها في تقطيع اللحوم النيئة 
عند اإعدادك لطبق ال�س���لطة اأو اأي اأطباق 

اأخري تقدم لاأفراد اأ�سرتك علي المائدة

  اأفرغي عبوة من الم�سروبات الغازية في الثياب المت�سخة بالدهون قبل 
غ�سلها، لت�سهلي عملية اإزالة الدهون العالقة فيها.
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�شــر1ئــح الزبــدة
�إذا كانت الزبدة في ثلاجتك قا�س���يه ؛ ب�س���بب البرودة ولي�س لديك 
وق���ت للانتظ���ار بحي���ث ي�س���هل قَطعِ���ه ودهن���ه عل���ى الخب���ز عليك 
با�س���تخدام مق�شر البطاطا، لانتزاع �ش���رائح رقيقه من قالب الزبد 

ب�سرعة وي�سهل دهنها.

  و�أن���ت في المطب���خ تحاولين قراءة و�ص���فة طعام من كت���اب، تحاولين 
تثبيته، تقلب ال�صفحة ويت�سخ الكتاب، فما عليك �إلا تح�يرض علاقة 
ملاب�س التي مثل الم�شبك �أو الملقط التي ت�ستعملينها لبنطلون زوجك، 
علقي داخلها الكتاب على ال�ص���فحة الت���ي تريدين، وعلقي العلاقة 

على يد باب الخزانة �أمامك لتتبعي الو�صفة بكل ب�ساطة.

  تطري���ة الخ�ب�ر: �إذا يب����س الخب���ز 
قومي بو�ض���ع قطع���ة الخبز المراد 
تطريتها في م�صفاة تحتها وعلى 

كمي���ة قليل���ة من الم���اء المغلي. 
ثم قوم���ي بتغطي���ة الخبز.. 
وبعد �أن ي�سخن الخبز يمكن 

ا�ستخدامه في �أقرب �صورة ممكنة.

  �إذا تبغي رز �أبي�ض ومفلفل ويلمع مثل الزجاج:
- �أ�س���لقي ال���رز على ماء كثيرة وملح وزيت وك���م حبة هبل - وعود قرفة 

وملعقة �صغيرة كمون وكزبرة نا�شفة وكيلو �صاحي مطحون.
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- وبعدين لما ت�ش���وفي الرز �أبدى ي�س���توي �شيليه من على النار و�صفيه من 
الماء واتركي �ش���وي ماء في قاع القدر ع�ش���ان يكمل ا�ستواء الرز. وطي 

النار عليه وديري عليه زيت مرة ثانية لأن الأول طلع مع الت�صفية.

- وبع���د خم�س دقائق هدي النار عل���ى الأخر والرز كل ما يطول على نار 
هادية يكون �أف�ضل ب�س ما يتعدى �ساعة.

- ور�شي على وجه الرز �شوي بهارات ومطحونة بين �أ�صابعك ب�س ع�شان 
الرز يمت�ص الريح �شوفي النتيجة.

- �أ�ض���يفي �إلى ك�ش���نه الب�ص���ل �أو حم�س���ه الب�ص���ل حقت الرز-قليل من 
ال�سكر والملح- وقليل من الكزبرة و�شوفي الفرق.

  عند تحميه الخبز في الفرن ادهني الخبز 
بقليل من الزبد ور�ش���ة �سكر يطلع الخبز 

لون وطعم �أحلى.

  عند عمل التبولة لا تنقعي البرغل في الماء 
ا�س���تبدلي الم���اء ب ع�ص�ي�ر ليم���ون وزيت 

زيتون.

  احم�سى جميع البهارات قبل طحنها لتزيد نكهتها.
  عند عمل المحا�شى �أو الملوخية اعمليها قبل بوقت من تقديمها- يزيد 

هذا من طعمها حتى لو ا�ضطريتى �إلى ت�سخينها.

  ل���رز �أطيب - انقعي���ه في ماء مذاب فيه حبة ماجي �أو قليل من مرقه 
الدجاج.
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  لجري�ض وهري�ض مميز �سعي معها جبنه فل دلف ياء.
  لتتبيل م�س���مون �سعي الدجاج اأو اللحم بعد تتبيله في كي�ض بل�ستك 

واأغلقيه جيدا اأو �سينية بايرك�ض ب�ض يكون لها غطا محكم.

  عند عمل الفطائر اأ�سيفي على عجينتك 
المعتادة ملعقتين من الزبادي �ستلحظين 

ه�سا�سة مده�سة.

  قب���ل اإدخال الدج���اج اإلى الفرن لتحمره 
خ���ذي بع����ض الزي���ت من الحم�س���ة حق���ت الرز. 

وادهني فيها �سطح الدجاج طعم ولون اأحلى.

  عند �سرائك خ�ساراً مثلجة، اختاري تلك التي تتحرك بحرية داخل 
العبوة. اإذا كانت مثلجة وملت�س���قة بع�س���ها، ببع����ض فهذا يعني اأنه 

�سبق تذويب الثلج عنها وتثليجها مرة اأخرى.

  لا داعي لتق�سر الطماطم قبل تثليجها. اغ�سلي الطماطم وجمديها 
كاملة وعند الا�س���تعمال خذي الطماطم و�سعيها تحت الماء الجاري 

فتزال الق�سرة ب�سرعة.

  يف�س���ل عدم �س���راء كميات هائلة من المواد 
الغذائي���ة وخا�س���ة الت���ي تف�س���د ب�س���رعة 

كالخ�سروات والفاكهة.

  لا تترك الفاكهة التي في الاأطباق فترة طويلة حتى لا تن�سج 
اأكثر من اللزم لاأن هذا يوؤدي اإلى اجتذاب ذباب الفاكهة.

كاملة وعند الا�س���تعمال خذي الطماطم و�سعيها تحت الماء الجاري 

يف�س���ل عدم �س���راء كميات هائلة من المواد 
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  تخل�ص من الخ�ضراوات التي ف�سدت لأنها 
�سوف تت�سبب في ف�ساد باقي الخ�ضروات.

  زي���ادة التواب���ل في الطع���ام في حالة زيادة 
كمية التوابل في الطعام يمكنكِ �إ�ضافة بع�ض من اللبن الزبادي فهو 

ي�ساعد على �إ�ضعاف حدة طعم التوابل.

  �ض���عي عل���ى الثلاجة ورقة خا�ص���ة بالت�س���وق، 
وكلما احتجت ل�شراء �شيء اكتبيه عليها خلال 

الأ�سبوع، وكلما تذكر �أحد �أفرادالا�سره

  المن���زل �ش���يء �أو �أكل م���ا تبقى من فاكهة، ي�ض���يف 
على القائمة، وبهذا عندما يحين وقت الت�سوق، ما عليكِ �إلا �أخذ 

الورقة ولن تن�سي �أي �شيء، ولن تقولي عند عودتك �إلى المنزل: يا �إلهي 
ن�سيت الحليب! ولن ي�س�ألك �أحد �إن تذكرتِ �شراء �أغر�ضه �أم لا!

  البي�ض���ة الجديدة ترى �صافيه اللون �إذا نظرت �إليها بجهاز عد�سة، 
�أما �إذا كانت غير طازجة فتظهر فيها هالة داكنة اللون.

  هناك طريقة ت�ستعمل لتظل الكعكة طرية وناعمة وهي �إ�ضافة فنجان 
ماء مغلي ير�ش عليه وجه الكعكة وهي �ساخنة.

  لعلاج �س���لق البي�ض الم�شروخ �إذا لاحظت قبل �سلق البي�ض �أن واحدة 
�أو اثنتان منه �أو �أكثر م�ش���روخة، يتم �إ�ض���افة 
ع�ص�ي�ر ليمون���ة �إلى م���اء ال�س���لق �أو تغلي���ف 

البي�ضة الم�شروخة بورق الفويل.
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  اإذا بغيت���ي كناف���ة مفرومة بدون ما تتعبين وتقطعينها بال�س���كين فيه 
طريقت���ين �س���هلت... اإما اأن تف�س�س���ينها بالمق�ض ح���ق المطبخ اأو 
تحطينها بالفريزر لحد ما تجمد وبعدين تفرك بيدك �س���تلحظين 

اأنها �سارت ناعمة وقد ما تحبين تنعمينها افركيها اأكثر.

  الملوخية ع�شان تبى مثل الطازجة...
- اأولًا تورقينه���ا وبعدي���ن تحطيها في م���اء نظيفة في 
زبدي���ة كبرة والم���اء لازم تك���ون باردة  م���رة يعني 
اإذا في ال�س���تاء عادي من الحنفية واإذا في ال�سيف 
ح���اولي ت�س���يف م���اء ب���ارد وتجنب���ي ال�س���اخن في 
غ�سيل اأي �س���يء له اأوراق خ�سراء اأو لون ثاني مثل 

الكرنب.

- المهم بعد ما ت�س���عيها في الماء وتحركيها لحد ما ينزل التراب ت�سيليها 
بيدك وت�س���عيها في م�س���فى تحت الحنفية مرة ثانية وبعدين تتركيها 
تن�سف من الماء وتعبيها في اأكيا�ض نايلون وتحطيها في الفريزر.. لحين 

حاجتك اإليها واإذا اأردت ت�سوي الملوخية.

- لا ت�س���عي عليها ماء �س���اخن مبا�س���رة بل بعد ما تطلعيها من الفريزر 
�س���عي عليها ماء باردة و�س���عيها في الخ���لط اأو اإذا تحبينها مفرومة 

خ�س���نة دقيقه���ا بيدي���ك وه���ي في الكي����ض 
و�س���وي التقلية األتي عل���ى مزاجك وبعدين 

�سيفي الملوخية وحركي با�ستمرار.
و�س���وي التقلية األتي عل���ى مزاجك وبعدين 
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- لا تغط���ي الق���در ولا تتركيها تفور منك على الن���ار وهي ما ت�أخذ منك 
�أكثر من ع�شر دقائق.

- يعن���ي  قبل تقديم الغداء بربع �س���اعة وخلي بالك م���ا تغطيها �أبد لأنه 
هذا اللي يخلي لونها �أ�سود لي�س �أخ�ضر فر�ش.

وفيه حركة حلوه للتقلية هي ت�أخذين ر�أ�س ثوم كامل وتق�شرينه ب�س ما 
تقطعين���ه وتحمرين الثوم في قليل من زيت مثل ال�ص���نوبر ولما ي�ص�ي�ر 

ذهبي فاتح في �ضعيه في الملوخية.

لتخزين الطعام
1  - افح�ص ثلاجتك كل يومين وخا�ص���ة منتج���ات الألبان الموجودة بها 

و�ألقي بما هو لم يعد في حالة جيدة.

2  -  احتفظي باللحم غير النا�ضج في الرف الأ�سفل من الثلاجة حتى لا 
يت�ساقط منه �شيء على باقي الأطعمة.

3  -  احتفظي دائماً باللحم النا�ضج �أعلى اللحم غير 
النا�ضج.

4  -  افح�ص���ي مكونات دولاب المطبخ وخا�ص���ة المواد 
الجاف���ة كالفا�ص���وليا والمكرون���ات وال�صل�ص���ات 

والتوابل وغيرها وتخل�ص���ي من المواد التي اقتربت �ص�ل�احيتها من 
الانتهاء.

  تحفظ البهارات في مكان بارد ومظلم لكي تحتفظ بنكهتها.
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  يحفظ زيت الزيتون في وعاء غير �ش���فاف وفي مكان بعيد عن �أ�ش���عة 
ال�شم�س لكي يحتفظ بقيمته الغذائية.

  يحف���ظ الزيت���ون والمخلل في وعاء زجاجي ويف�ض���ل �أن 
يغط���ى بال�س���ائل المنقوع فيه �أو �إ�ض���افة بع����ض الزيت 

ويحفظ في الثلاجة.

  لحفظ النعناع بطريقة التجفيف يغ�سل وي�صفى ويو�ضع على ورق في 
ال�شم�س �إلى �أن يجف.

  لحفظ الملوخية المقلية تغ�سل وت�صفي ثم تقلى في الزيت ثم تو�ضع في 
وعاء بلا�ستيكيو تحفظ في الفريزر.

  تحف���ظ الفا�ص���وليا في الفري���زر في كي����س بلا�س���تيكي بع���د غ�س���لها 
وتقطيعها.

  لحفظ المعجنات لمدة طويلة تخبز ثم تترك لتبرد ثم تو�ضع في وعاء 
بلا�ستيكي ويحفظ في الفريزر.

  يحفظ الدقيق في مكان جاف وبارد وفي وعاء محكم الإغلاق.
  يحف���ظ الأرز في وع���اء محك���م الإغ�ل�اق في 
مكان بارد وبالن�س���بة للأرز البني يحفظ في 

الثلاجة.

  تحفظ المك�س���رات المنزوعة الق�ش���رة في الفريزر 
لكي لا تظهر لها رائحة وطعم كريه.

o b e i k a n d l . c o m



94

عمة
لأط

ظ ا
وحف

جتي 
ثلا

  لحفظ الخبز لفترة طويلة يو�ضع في الفريزر.
  لحفظ ال�سكر و�إ�ضافة نكهة محببة �إليه: ي�ضاف ب�شر برتقالة �أو ليمونة 

لكل ن�صف كيلو ثم يحفظ في برطمانات زجاجية محكمة الغلق.

  لحف���ظ الملح: �أف�ض���ل طريق���ة للحفاظ 
عل���ى مل���ح الطع���ام م���ن عدم ت�س���رب 

الرطوبة �إليه بو�ضع ب�ضع حبات من الأرز الجاف 
�إلى الملاحة.

  لحف���ظ زي���ت القلي حتى 6 �أ�ش���هر، يبّرد الزيت وي�ص���فى من خلال 
مر�ش���ح قهوة ورقي فوق قمع. ي�س���كب الزيت في وعاء ويحكم �إغلاق 

الغطاء ويحفظ في الثلاجة )الفريزر(.

  يحفظ زيت الزيتون بعيداً عن �ض���وء ال�ش���م�س في وعاء غير �شفاف، 
لحفظ العنا�صر الغذائية ب�شكل �أف�ضل.

كيف نخزن البقوليات
  كالأرز �أو العد����س �أو الفريك، بو�ض���عها 
في �أكيا����س م���ن القما�ش، �أم���ا الكميات 

القليلة منها وباقي البهارات في �أكيا�س نظيفة في الدرج الأ�سفل.

  لا تخزّني الأع�شاب والبهارات الجافة بقرب �أفران الغاز والمايكروويف 
�أو �أي م�صدر للحرارة �أو الرطوبة كالمغا�سل و�أجهزة غ�سل ال�صحون 
وغلايات الماء ومح�ضرّات القهوة. �إن تم تخزينها بال�شكل ال�صحيح، 
ف�إن الأع�ش���اب والبهارات الجافة تحتفظ بنكهته���ا لمدة عام كامل. 

بينما يمكن للبهارات الكاملة �أن تبقى لمدة 3 - 5 �أعوام.
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  احتفظ���ي بالبه���ارات في م���كان ب���ارد ومظل���م. 
فالح���رارة والرطوبة وال�ض���وء الزائ���د قد تُفقد 

الأع�شاب والبهارات الجافة نكهتها ب�سرعة.
  للاحتفاظ بكميات كبيرة من الأع�ش���اب والبهارات طازجة، �ضعيها 
في �أوعي���ة محكم���ة الإغ�ل�اق في الثلاج���ة. ولكن تجنب���ي الاحتفاظ 

بالأع�شاب والبهارات الجافة في البراد ب�سبب الرطوبة.
  لحفظ الثوم في الفريزر يطحن ويو�ضع في كي�س ويطبطب على الكي�س 

كله بحيث ي�صبح �سخيف ويك�سر منه عند الحاجة.
  لحف���ظ البقدون�س والكزبرة في الفريزر تقطف وتغ�س���ل وتو�ض���ع في 
م�ص���فى 3 �س���اعات وتو�ض���ع في علب���ه بلا�س���تيك ويحك���م �إغلاقها 

وت�ستعمل عند الحاجة وتدخل الفريزر فورا.
  طريق���ه تن�ش���يف �أو تفريز النعن���اع يقطف من عروقه 
ويغ�س���ل وي�صفى ويو�ض���ع على ورق �إلى �أن ين�شف منه 

الماء ويو�ضع في الفريز �أو في ال�شم�س.
  تف���رز الملوخي���ة مث���ل تفريز البقدون�س وعند الا�س���تخدام تو�ض���ع في 

القدر فورا.
  طريقه تفريز ب�ص���ل ال�ص���يادية يخلط في الخلاط ويو�ض���ع في علبه 

محكمه الإغلاق.
  تف���رز البن���دورة بحجمه���ا الطبيعي ولي�س���ت مطحونة وتغ�س���ل عند 

الحاجة وتقطع.
  يجفف عي�ش التو �ست ويطحن لعمل البق�سماط.

  لتطريه لحم الا�ستيك تفرك كل قطعه لحم بالخل والزيت.
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