
Mẹo nhà bếp 

Mẹo nhỏ nêm muối đúng cách 

Không phải món ăn nào chúng ta cũng cho trực tiếp muối vào ngay từ khi nấu. Đối với các món 

ăn có các loại củ nên cho muối vào sớm hơn để muối ngấm đều vào củ còn đối với món rau luộc 

thì chỉ nên nêm muối trước khi bắc nồi xuống tránh cho việc các chất dinh dưỡng trong rau mất 

đi. 

 

 

Mẹo nhỏ cho xì dầu/nước tương 

Trong xì dầu/nước tương có chứa thành phần là đường nên nếu cho sớm vào món ăn, đường sẽ 

bị phân hủy ra mùi chua, đắng cho món ăn vì vậy mẹo vặt để có món ăn ngon là xì dầu chỉ nên 

cho vào món ăn trước khi nhắc nồi xuống. 

Dùng thêm nước khi làm món chiên xào 

Khi xào rau hay món ăn thường bị khô đồng thời hàm lượng nước dinh dưỡng có trong 

rau hay bị bay hơi mất vì thế để giữ lại độ dinh dưỡng cho rau, khi chảo nóng bạn nên cho thêm 

2-3 thìa canh nước để hơi nước nóng có thể làm rau chín tới mà không tiêu hao quá nhiều lượng 

nước ngọt có trong thành phần của rau, củ. 

 

Khi 2 chiếc chén hoặc ly dính vào nhau 

Không ít thì nhiều chắc chắn đã có bạn gặp phải trường hợp này, đừng cố sức tháo ra mạnh vì nó 

rất dễ bị vỡ, hãy thả đá vào ly ở trong và ngâm ly ở ngoài vào nước ấm. Đá lạnh sẽ làm ly trong 

co lại và nước nóng sẽ làm ly ngoài giãn ra và bạn sẽ dễ dàng tách được chúng ra. 
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