· Чем крупнее нарезаны овощи, тем меньше питательных веществ они теряют при варке.

· Оставшуюся в банке томатную пасту можно уберечь от плесени, посыпав ее мелкой солью и залив растительным маслом.
· Чтобы из лимона получить побольше сока, перед выжиманием положите его в горячую воду на 5 минут.
· Свежая зелень портится очень быстро, поэтому покупать ее лучше в небольшом количестве, по мере необходимости. Зелень будет свежей в течение нескольких дней, если ее вымыть, обсушить, завернуть в бумажную салфетку, положить в полиэтиленовый пакет и хранить в холодильнике.

· Цветную капусту можно есть в неограниченном количестве, так как она малокалорийна и сытна. А энзимы, содержащиеся в ней, способствуют выведению токсинов из организма.

· Если суп пересолен, это можно исправить. Для этого опустите в него полотняный пакетик с рисом – во время варки рис впитает излишек соли.
_____________________________________
ИЛИ:
Уксус

Основной ингредиент, придающий ему кислый вкус, - уксусная кислота. Являясь отходом в человеческом организме, эта кислота действует раздражающе как на желудочно-кишечный тракт, так и на нервную систему. Она входит в тройку наиболее распространенных причин гастрита наряду с аспирином и алкоголем. Все продукты, приготовляемые с уксусом, могут быть приготовлены с лимонным соком – безопасным для здоровья продуктом. Употребление огурцов, маринованных с уксусом, приводит к повреждению слизистой оболочки желудка и изменениям в ее клетках (увеличению ядра и усилению деления клеток).

