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Путь к быстрой и легкой готовке на кухне лежит через путь здорового
минимализма. Нужно разобраться с тем, что у вас уже есть, чего не хватает и что
нужно докупить.

● Расхламляем кухню

1. Бытовая техника

Рабочая поверхность должна быть пустой. Поэтому важно оставить рядом
именно ту бытовую технику, которой действительно будете пользоваться, будь
то вафельница или тостер, и убрать технику, которая практически никогда не
используется.
Проверьте, есть ли на рабочей поверхности дублирующие бытовые приборы, от
которых можно отказаться: например, тостер можно заменить сковородкой.
Незачем занимать драгоценное место, которое мы можем потратить совсем
иначе.

2. Открытые рабочие поверхности

Просторная рабочая поверхность на кухне – самое важное. Несмотря на то,
большая у вас кухня или маленькая. Если пространство будет заставлено,
работать будет неудобно. Поэтому начните со своих рабочих поверхностей и
посмотрите, что действительно нужно иметь под рукой, а что вовсе не
обязательно.

Я советую держать рядом:

✧ Мелкий инвентарь, чтобы оперативно подготовить любой прием пищи –
это нож, разделочная доска, силиконовые лопатки, венчик. Всё то, что
может стоять, не занимая много места.

✧ Базовый набор специй, масел и уксусов. Всё, что может потребоваться в
процессе сервировки и приготовления.

3. Кухонные шкафы
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Разберите все свои кастрюли и сковородки, избавьтесь от тех, чье качество вас
не устраивает. Хранить еду в кастрюлях также не стоит, лучше хранить всё в
прозрачных, подписанных контейнерах.

● Базовый инвентарь и техника

Кухонная техника:1

1. Духовка

Не стоит искать духовой шкаф с сотней функций, он может быть абсолютно
любым.

Подружиться можно с любой духовкой (газовой и электрической). Проверить ее
легко простым экспериментом: противень выстелите пергаментом, положите
хлеб и запеките. Посмотрите с какой стороны он поджарится. Так вы поймете,
где печка жарит больше и во время готовки сможете вовремя переворачивать
блюдо.

Чтобы убедиться, что настроенные градусы совпадают с температурой внутри
духовки, приобретите термометр с щупом, с помощью которого вы сможете
узнать точную температуру в духовке или температуру мяса.

2. Микроволновка

Это помощник, который всё ускоряет: экстренное что-то разморозить или
растопить шоколад.

3. Холодильник и морозильник

Тут всё понятно, выбираем по нужному объему.

Мелкая бытовая техника1

1. Миксер

Можно взять самый простой. Этого достаточно для того, чтобы готовить базовый
набор блюд.

2. Погружной блендер
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Удобнее использовать сковороду среднего диаметра, около 26 см. На такой всё
прекрасно поместится. Главное, чтобы у нее было толстое двойное дно.

4. Сковорода-гриль

Такая сковорода должна быть из чугуна. Но за чугуном нужен правильный уход:
сразу после покупки, сковороду нужно прокалить на максимальной мощности в
духовке, отказаться от мытья в посудомоечной машине и насухо вытирать, так
как вода портит чугун, смазывать ее нейтральным растительным маслом и так
хранить.

5. Кастрюля

Большую кастрюлю можно взять для бульонов, супов и если вы
единовременного готовите большие объемы. А если у вас семья небольшая, то
можно использовать маленькую кастрюлю.

6. Дуршлаг

Нужен, чтобы мыть овощи и сливать сотейник.

7. Сотейник

Должен быть обязательно с толстым дном. Очень удобная вещь, чтобы делать
соусы, каши и варить пашот.

8. Чаши

Металлические или пластиковые полусферы нескольких размеров удобно
использовать для замешивания.

● Мелкий инвентарь

1. Скалка. Раскатать домашнюю пасту, тесто для пиццы или коржи для
тортов.

2. Половник для супа.

3. Силиконовые лопатки.

4. Сито.
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Третья – продать / отдать.

Теперь вы знаете, что должно быть на каждой кухне и сможете провести
домашнюю инвентаризацию.
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