
Mẹo nhà bếp 

Mẹo nhỏ khi hấp cá 

Khi hấp cá nếu thoa đều một chút trứng gà lên cá, cá sẽ hấp thụ các chất dinh dưỡng trong trứng 

làm thịt cá mềm, thơm và bổ hơn. 

Cách khử mùi tanh của cá 

Cá mua về muốn khử sạch mùi tanh có thể dùng mẹo vặt là ngâm cá trong dung dịch 1 lít nước 

có pha thêm 3 muỗng canh rượu trắng và gừng đập dập. 

 

 

 

Lọ muối 

Gạo có khả năng hút ẩm nên hãy thả vài hạt gạo vào lọ muốn sẽ khiến muối không bị vón cục. 

 

(Nguồn: viendongdaily.com) 

 

Cách chiên rán không bị 

bắn mỡ 

Muốn món chiên rán không bị bắn mỡ 

trước khi cho thịt cá vào chiên thì bạn 

nên rắc thêm một chút bột mì vào chảo 

trước. Nếu muốn những món chiên rán 

có màu vàng đẹp mắt, đặc biệt là món 

chả giò, khi đun nóng dầu bạn vắt vào 

chảo dầu một vài giọt nước chanh. 

Lọ đường 

- Để đường không bị vón cục, hãy thả 

một lát táo, bánh mì hoặc đất nung vào lọ 

đường vàng. 

- Khi lọ đường có kiến: Dùng một thanh 

sắt hay con dao bỏ vào hũ đường, kiến sẽ 

bò ra nơi khác. 


