ASTUCES CUISINE
	beurre
	noircit
	Ajouter 1 cuillerée à soupe de vinaigre de cidre pour empêcher le beurre de noircir ou de se décomposer

	crêpes et gaufres
	légèreté
	Remplacer le lait par l’eau gazeuse

	fromage râpé
	moisissure
	Placer un sucre emballé (des bars) dans le sachet de fromage râpé qui absorbera l’humidité et évitera la moisissure

	légumes
	acidité
	Ajouter 1 pincée de bicarbonate de sodium dans les légumes au goût acide : ratatouille, courgettes, endives…

	Légumes et fruits
	nettoyer
	Avant de consommer fruits et légumes les rincer dans une eau additionnée de vinaigre blanc ou cidre

	levure de boulanger
	naturel
	1 dose d’acide citrique en poudre (vit C) + 1 dose de bicarbonate de sodium

	oeufs
	Frais ou non
	Immerger les œufs dans de l’eau tiède salée. S’il coule il est frais, s’il remonte à la surface il n’est plus bon

	oeufs
	cuisson
	Ajouter un trait de vinaigre dans l’eau de cuisson pour empêcher le blanc de se sauver si les œufs se craquellent

	oeufs 
	cuisson
	Ajouter 1 c à c de sel dans l’eau de cuisson pour que la coquille ne se brise pas en mille morceaux au moment de l’épluchage

	pomme de terre
	mildiou
	Glisser une pomme dans le sac de pommes de terre pour éviter la pourriture

	sel
	Plat trop salé
	Jeter une pomme de terre pelée et elle absorbera l’excédent de sel

	vin
	Entamé
	le congeler dans des bacs à glaçon pour future utilisation en cuisine


