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			UTRUSTNING

		

		
			Din skärbräda ska vara rejäl och stabil. Lägg en fuktig handduk under för extra stabilitet, och tänk på att plast är mer hygieniskt än trä.

			8

			Jobba alltid med vassa knivar.

		

		
			Häll din favorit bland oljor i en sprayflaska och spraya stekpannan eller salladen med oljan så får du ett jämnt lager olja över maten eller i pannan. Använd även sprayflaskan för att spraya vinägrett på salladen.

			ö

			”All glädje utan rotmos är konstlad glädje.”

			– Torsten Ehrenmark

			(1919–1985)

		

		
			En termometer och en timer kan vara nödvändigt då du lagar vissa rätter, eller då du bakar. Det finns en mängd varianter, men oftast räcker det med de enklare alternativen då det gäller dessa två hjälpmedel.

			8

			Investera i en bra pepparkvarn. Nymalen peppar är ett måste i seriös matlagning.

		

		
			Servera dina läckra rätter i snygga serveringskärl. Bjud dina middagsgäster en vacker inramning i form av porslinet de äter maten på. Som med det mesta får man vad man betalar för: matlagningen blir trevligare och bättre om man satsar på bra utrustning.

			ö

			Vanliga vita porslinstallrikar utan krusiduller brukar faktiskt vara snyggast och enklast att göra en smakfull uppläggning på. Samma sak gäller för bestick, bestickets utformning och storlek har betydelse för matupplevelsen.

		

		
			En gjutjärnsgryta är värd sin vikt i guld. Grytan kan användas till att laga grytor, stekar, soppor och somliga bakar till och med bröd i den. Sköt den rätt och den håller i en evighet.

			8

			En provsticka kan användas till en mängd saker förutom bakverk: använd provstickan för att testa om din fisk eller ditt kött är färdigt. Använd den som ditt hemliga vapen i köket.

		

		
			Se till så att du förvarar dina matvaror på ett bra sätt, både kylvaror, frysvaror och skafferivaror. Det kan handla om att se över att ditt skafferi är torrt och mörkt, att du har bra förpackningar för att förvara det du fryser in och att du förvarar dina färskvaror på rätt temperatur i rätt typ av kärl i kylskåpet.

			Rekommenderad temperatur: Kyl +5°C, sval +6°C till +12°C, frys –18°C.

			ö

			”Allt jag har tackar jag spaghettin för.”

			– Sophia Loren

			 (1934–)

		

		
			Frys in smöret då det är varmt
ute eller i köket. Det håller smöret fritt från bakterier och
du kan lätt ta fram det och använda ett rivjärn för att få rätt mängd smör till det du tillagar.

			8

			En råsaftcentrifug ger färska frukt- och grönsaksjuicer, vilka kan användas för att smaksätta dina vinägretter och såser.

		

		
			Se över dina köksgeråd så att du har effektiva och användbara redskap då du ska laga mat. Matlagningen blir inte bara roligare, det blir säkert godare också!

			ö

			”Om du vill bli en duktig kock måste du arbeta tillsammans med duktiga kockar. Det är vad jag gjorde.”

			– Gordon Ramsey (1966–)
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