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Кулинарный блокнот

Как быстро почистить  
грязный тостер

Помните, когда вы в послед-
ний раз вынимали из то-

стера лоток для крошек? Не 
пугайтесь: с нашими советами 
вы быстро справитесь с за-
грязнениями.

Почему тостер нуждается  
в регулярной очистке?

Вы используете тостер каждый 
день, чтобы поджарить хлеб, разо-
греть булочки или круассаны? Тогда 
вам просто необходимо раз в неделю 
очищать его от накопившихся крошек 
и жирного налета, который очень бы-
стро накапливается на стенках.

Уход за тостером не займет много 
времени, а вам понадобятся всего 
лишь губка для мытья посуды и уни-
версальное чистящее средство, ко-
торые вы используете на кухне.

Полезная привычка: отключайте 
тостер и другие бытовые приборы от 
сети питания, когда вы их не исполь-
зуете. Время от времени проверяйте 
провод на предмет износа.

Что нужно для чистки тостера:
♦ Губка или салфетка.
♦ Универсальный очиститель для 

любых поверхностей.
♦ Силиконовая кондитерская ки-

сточка или шпатель.
♦ Очиститель для нержавеющей 

стали.

Как почистить тостер быстро:
♦ Если вы пользуетесь тостером 

ежедневно, лучше всего чистить его 
раз в неделю.

♦ Отключите тостер от сети пита-
ния и поместите его над кухонной 
мойкой или корзиной для мусора.

♦ Снимите лоток для крошек и очи-
стите все, что в нем накопилось за 
время использования.

♦ Потрясите тостер хорошень-
ко, чтобы удалить крошки, которые 
остались внутри. Переверните его и 
еще раз встряхните.

♦ Оставшиеся крошки, прилипшие 
к стенкам тостера, удалите с по-
мощью кондитерской кисточки или 
шпателя.

♦ Лоток для крошек промойте под 
струей воды, удаляя все остатки 
влажной губкой. Просушите бумаж-
ным полотенцем и вставьте в то-
стер.

♦ Внешнюю поверхность тостера 
протрите салфеткой из микрофи-
бры, предварительно нанеся на нее 
универсальное средство. Не забы-
вайте про рычаг и ручки, на них оста-
ется больше всего грязи.

♦ Вытрите тостер влажной губкой, 
а затем чистой тряпкой.

♦ Если на металлических участках 
остались пятна, используйте пену 
для нержавеющей стали.

Путешествуем с питомцем
Эти лайфхаки сделают по-

ездки удобнее и безопас-
нее для владельца и любимца. 
Еще один плюс в том, что в са-
лоне станет чище.

Создавая салон машины, дизай-
неры учитывают физиологию людей, 
но не собак.

Поэтому для животных и их хозя-
ев поездки связаны с некоторыми 
неудобствами. Главная сложность в 
том, что четверолапым трудно удер-
жаться в равновесии при резком 
торможении, а сидеть может быть 
не вполне удобно. Если вы хотите 
обеспечить любимцу человеческий 
– в прямом смысле – комфорт и без-
опасность, машину стоит дорабо-
тать. Вот что вы можете сделать.

Гамак или накидка
Считается, что в защитном гамаке 

собака оказывается в наибольшем 
уюте и защищенности. Ее не швыря-
ет при маневрах, а заодно в машине 
станет существенно чище. Минус в 
том, что гамак займет все заднее си-
денье. Если нет возможности отдать 
животному весь диван, стоит как ми-
нимум постелить на заднем сиденье 
нескользящую накидку.

Перегородка между салоном  
и багажником – для больших 

собак и щенят
Кажется, что она нужна, если вы 

перевозите в багажнике большого 

пса. На самом деле, она окажет-
ся куда полезнее для шаловливого 
щенка, который может по неопытно-
сти попробовать исследовать маши-
ну и нечаянно застрять в какой-ни-
будь щели.

Для маленьких собак — 
 коробка

Животному, чувствующему себя 
тревожно, можно снизить стресс, по-
ставив коробку и положив в нее зна-
комую подстилку.

Ремень безопасности
Особый короткий поводок присте-

гивается одним концом к креплению 
для детского кресла или к замку рем-
ня безопасности, а другим концом к 
нагруднику на собаке. В случае ава-
рии или резкого маневра он бережно 
удержит любимца от полета через 
весь салон.

Сходни для старых собак
Забираться в машину с годами 

может стать труднее, поэтому стоит 
подыскать доску или другое приспо-
собление, по которому она сможет 
подняться в багажник или салон.

Поилка
Очень вероятно, что в дороге со-

баке захочется пить – особенно 
если перед этим она много бегала, 
поэтому стоит включить поилку-не-
проливайку в джентльменский набор 
водителя.

Очки
Некоторые собаки обожают вы-

сунуть голову в окно, явно насла-
ждаясь потоком ветра в морду. Это 
небезопасно для их глаз, поэтому 
благоразумно будет купить собачьи 
защитные очки.

Быстрые маринованные 
баклажаны

Баклажаны удобнее использовать небольшо-
го или среднего размера. Яблочный уксус можно 
заменить на белый винный или рисовый. По же-
ланию можно добавить нарезанную петрушку или 
кинзу для аромата. Маринованные баклажаны — 
отличная закуска для повседневного меню. Они 
получаются ароматными, пикантными и невероят-
но вкусными! Если их поставить с утра, то к ве-
черу баклажаны уже будут готовы прямо к ужину. 

Ингредиенты: баклажаны - 500 г, лук репчатый - 1/2 
шт., чеснок - 2 зубчика, масло оливковое - 3 ст. л., ук-
сус яблочный 6% - 1,5 ст. л., сахар - 1/3 ст. л., соль - 1/2 
ст. л., перец чили хлопьями - по вкусу.

Б а к л а ж а -
ны отварите в 
подсоленной 
воде пример-
но 10 минут 
под закрытой 
крышкой. Вре-
мя приготов-
ления будет 
зависеть от 
их размера. 
Репчатый лук 
нарежьте тонкими полукольцами. Зубчики чеснока 
очистите и пропустите через пресс. Разделите кольца 
лука, добавьте чеснок. Влейте оливковое масло и ук-
сус, добавьте перец хлопьями, сахар и соль. Все пере-
мешайте и оставьте на 10 минут. Выложите баклажаны 
на тарелку и остудите. После очистите баклажаны от 
кожуры. Нарежьте кружочками или ломтиками средне-
го размера. Переложите нарезанные баклажаны в ми-
ску или стеклянную форму. Добавьте к ним репчатый 
лук с маринадом. Все хорошо перемешайте. Немного 
утрамбуйте. Затяните пленкой и уберите в холодиль-
ник на 5-6 часов. После баклажаны можно подавать. 
Быстрые маринованные баклажаны готовы, приятного 
вам аппетита! 

Цветная капуста, жаренная  
на сковороде с яйцом

Блюдо подается и как самостоятельное, и как 
гарнир к мясу, курице. Оно очень легко готовится, 
получается нежным и вкусным!

Ингредиенты: цветная капуста - 500 г, яйца - 2 шт., 
сливочное масло - 30 г, соль - по вкусу.

Количество яиц 
берите в зависи-
мости от размера 
кочана. Или от на-
значения блюда. 
На завтрак можете 
взять побольше. 
Если капуста будет 
подаваться в каче-
стве гарнира, може-
те обойтись одним 
яйцом. Вымойте 
яйца и обсушите бумажными салфетками.

Капусту хорошо промойте под проточной водой. Мо-
жете даже замочить ее ненадолго в воде. Разберите 
кочан капусты на соцветия.

В большой кастрюле вскипятите воду, посолите ее. 
Положите нарезанную капусту, доведите воду до кипе-
ния еще раз. Варите капусту примерно 10 минут.

Готовую капусту откиньте на дуршлаг. Дайте воде 
стечь, а капусте чуть обсохнуть. Лишняя влага будет 
мешать жарке.

Разогрейте сковороду. Растопите на ней сливочное 
масло. Вместо него можете использовать топленое, 
жир или растительное с высокой температурой дым-
ления (рафинированные сорта подсолнечного, олив-
кового или виноградного). 

Выложите цветную капусту на сковороду. Обжари-
вайте кусочки, аккуратно перемешивая их, стараясь 
не повредить нежную мякоть, около 5 минут или до тех 
пор, пока она не покроется легкой румяной корочкой.

Яйца разбейте в отдельную посуду и слегка взбей-
те их. Влейте яичную смесь на сковороду к капусте. 
Огонь сделайте посильнее.

Интенсивно перемешайте яичную смесь в капусте, 
чтобы все быстро прожарилось, наподобие яичницы- 
болтуньи. Чем быстрее это произойдет, тем нежнее 
получатся яйца. Попробуйте блюдо на соль. В случае 
необходимости посолите еще. Жареная цветная капу-
ста готова! Подавайте блюдо на стол горячим. Можете 
посыпать свежей рубленой зеленью. Приятного аппе-
тита!

В такую капусту можно добавить сыр при готовке - 
посыпать им сверху в самом конце или положить на-
тертый сыр в яйца.




