· Чтобы получить действительно вкусное блюдо, рекомендуется закладывать овощи в бульон в определенной последовательности. Например, картофель необходимо опустить в воду за 30 минут до готовности блюда, капусту - за 20 минут, а предварительно потушенную свеклу - за 15 минут.
· Необходимо помнить, что позеленевший картофель, так же как и старый, нельзя использовать для приготовления еды. В зеленых клубнях картофеля под действием солнечных лучей образуется большое количество ядовитых веществ.
· Картофель не терпит низких температур и быстро подмораживается. При варке такой картофель темнеет и его качество снижается. Поэтому его необходимо хранить при температуре +5-+7 °С.
· Чтобы быстрее сварить фасоль, не следует варить ее в большом количестве воды. Чем больше воды, тем дольше варится фасоль.
· Чтобы очищенные яблоки не потемнели, надо опустить их в слегка подсоленную холодную воду.
· [bookmark: _GoBack]Если в воду до закладки макарон добавить растительное масло, они не будут слипаться. А если подавать макароны на подогретых тарелках, они дольше будут горячими.


