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toglie 'acidita
al sugo
Il pomodoro spesso crea proble-

mil di acidita. Te ne accorgi quan-
do fai il sugo: se “brantola” mol-
to, vual dire che & molto acido, Ti
solitn si Amedia con o zoecharn.
Ma funzinna ancha il bicarbona-
to: eviterai calorie indesiderats!
Prezioso per g conserve casalin-
ghe, pud essere utile anche per |
sughi preparatl con pelati e pas-
sate in scatola.
Usalo cosi Aggiungi un cucchiai-
noi5 gb di bicarbonato durante Ia
cottura dei pomodori 4500 gb,
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@ . vita pratica | trucchi in cucina
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il bicarbonato
e Il tuo alleato

Non tutta la chimica in cucina vien per nuocere. .. Tra lant compost dannosi
& additivi inutili, questo sale & davvero una felice eccezione: ottenuto dalla
combinazione di acido carbonico e sodio, sirivela prezioso in molte situazioni

aiuta la cottura
delle verdure

Bon é utile =olo per lavarle (ali-
mina lerra, germi @ anche pest-
cidil, Io & anche per cuocerle il
carbonato mantiens vivo il verde
di spinaci, fagiolini, broccoolett;
evita che si sparga per casal'o
dore sgradevale del cavolfiore;
toglie il sapare amara dalle rape
¢ dalla catalogna.

Usalo cosi Versalo nellacqua di
cottura, un cucchiaino per litra.
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ammeorbidisce
lacarne

| bicarbonato riduca 'acidita
dell'acqua. E cosi, il tessutn con-
neftive (il grassa) =i idrats meglio.
Rizultato: il bollito diventa maorbi-
tho. Smiorza anche il sepore “gal-
vatica” della selvaggina.

Usalo cosi Per rendere tensera la
carne aggivngi mezza cucchiaio
{10 g} di bicarbonato ogni litro
d'acqua all'inizio della cottura.
Tieni invece la selvaggina in frigo =
per Uha notte immersa in acqus ~ Ty
& bicarbonate, Prima di cucinar- .
la, sciacquala e asciugala,

facilita la lievitazione |

e le torte sono pill alte e soffici

Il bicarbonato e da sempre utilizzato coms “agents promo-
wore” della lisvitazione nalla preparazione di dolci @ prodofti
da furng, per renderli soffici « fragranti. Infaiti, riscaldalo o
a contatio con sostanze acide, rilascia anidride carbonica
cha fo 81 che la pasta si gonli, divandando soffice e porosa.
Oeehio: non sostituisce il lievite, lo "amplifica™.

- Usalo cosi Aqgiungine ua punta {5 ghai tuoi prodati da forno.
Seinvece vuoi un lisvite casalingo, mescolane un guarto di
cucchiaing con 125 g di yogurt, fai riposare 30 minuti ¢ usalo
neituoi dolci: & la dose equivalente & un cucchiaing di figvito,

grEEcds dPeEc @ PR AEREEREREE SR

a
e
"

L™
YdiagsnEA RN R B AR SEEE SN ERANFOEEGRENUERR O ECO R R IR E RN N PR RN PR RN IR P AN RPN

A CURA DI PAOLA SARA BATTISTIOU + FOTH DI MONDADORI PRESS 4 HA CULLABURAT] GIDRG1) DOMEGANI, mutrisumista
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Il bicarbonate sciolto nell'scqua d'ammaollo
i lanticchie, fagioli e caci secehi & aggiun-
to alla loro acgua di cotlura | ammaorbidizee
g contribuisce a ridurre | tempi,

Usale cost In ammolio; metting circa un
cucchiaio (20 g) per ogni litro d’acqua & la-
scha i legumi in ammotlo tutta o notte. Poi ri-
sciacquali bene prima di cucinari. In cortu-
ra; mezzo cucchizing di bicarbonato agni li-
tro d'acqua dei legumi,

rende pil teneri
i legumi secchi




