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	Gewusst wie
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	Schnittlauch und andere Kräuter

können mit der Küchenschere geschnitten werden
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	Frische Champignons können rasch und gleichmässig

mit stabilem Eierschneider geschnitten werden

Hart gekochte Eier können einmal längs und einmal quer mit

dem Eierschneider in Würfelchen geschnitten werden
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	Holzbrett vor Gebrauch abspülen,

ausgenommen für trockene Nahrungsmittel
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	Stark färbende oder saftende Nahrungsmittel

sowie Früchte auf Kunststoffbrett oder Teller schneiden
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	Knoblauch kann ungeschält gepresst werden
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	Mandeln, Tomaten und Pfirsiche zum Schälen

kurze Zeit ins siedende Wasser geben

Mandeln aus der Schale pressen

Bei Tomaten oder Pfirsichen die Haut mit dem Messer abziehen
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	Haselnüsse zum Schälen in Bratpfanne oder Backblech

hellbraun rösten; Schale zwischen den Händen abreiben
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	Verbrennungen sofort unter kaltem Wasser

oder in Eiswasser mindestens 15 Minuten kühlen
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	Tülle satt in Spritzsack stecken

Obere Hälfte des Spritzsackes umschlagen

Nach dem Einfüllen Umschlag zurückstülpen, zusammenraffen

Mit einer Hand die Masse nach unten drücken,

mit der anderen Hand die Tülle führen
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	Geräte beim Kochen griffbereit halten
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	Für Bratengarnitur Zwiebel halbieren,

Lorbeerblatt mit 2 Nelken auf die Schnittfläche stecken

Karotte schälen, evtl. halbieren
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	Hände können nach dem Rüsten von Randen

oder Würzen von Fischen mit Zitronensaft gereinigt werden
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	Pürierte Speisen mit der Schöpfkelle durch das Sieb streichen
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	Guetzliteige können zwischen Backpapier oder Frischhaltefolie

ausgewallt werden; braucht kein Mehl und klebt nicht
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	Trockenes Brot (für Paniermehl), Zwieback, Cornflakes oder

Biskuits können zwischen Backpapier oder in Tiefkühlbeutel

mit dem Wallholz zerrieben werden
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	Schraubdeckel, die sich nicht öffnen lassen,

kurz unter heisses Wasser halten
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	Feuchter Lappen unter Schüssel, Backform oder Schneidebrett

verhindert das Wegrutschen
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