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Si te apasiona el mundo de la cocina y deseas aprender a cocinar como un
verdadero Chef profesional, primero necesitaras conocer esos pequenos trucosy
tips de cocina aparentemente tontos, pero que luego te permitiran cocinar mucho
mas rapido y mejor.

Por eso, desde nuestro Blog “E/ Restaurante Digital”queremos darte estos
consejos y trucos de cocina ttiles que te haran la vida mas facil y que podras usar
tanto si ya eres un experto, como si eres un principiante en la cocina que aiin no
sabe ni freir un huevo.

30 Tips de cocina utiles que te haran ser
un mejor Chef

A continuacioén, te ensefiamos todos los trucos y consejos de cocina que utilizan
los Chefs profesionales y que te ayudaran a cocinar mas rapido y a que tus platos
gueden mucho mas sabrosos y saludables.

1. Pelar huevos duros facilmente

Si quieres pelar facilmente los huevos duros solo tienes que afiadir un buen
chorro de vinagre al agua de coccidn, de esta manera, el acido ablandara la
cascaray hara que los huevos se pelen con mayor facilidad.

2. Conservar las hierbas aromaticas siempre frescas

La mejor manera de tener las hierbas aromaticas siempre frescas en la cocina es
cortarlas, ponerlas en una cubitera, cubrirlas con aceite de oliva 'y después
congelarlas, ya que de esta manera la humedad del aceite favorecera una buena
conservacion de las hierbas.
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3. Hacer mayonesa en 1 minuto y sin cortarse

El truco para evitar que la elaboraciéon de una mayonesa te salga perfectay en un
momento, sin tener que repetirla, es que todos los alimentos estén a la misma
temperatura, asi que si no quieres correr el riesgo de que se te corte la mahonesa,
necesitaras que el huevoy el aceite estén a la misma temperatura.

4. Quitar la piel a las patatas hervidas de manera facil

Primero al sacarlas del agua hirviendo tienes que pasar las patatas por agua muy
fria durante unos 30 segundos, después les haces unos cortes superficialesy la
piel saldra practicamente sola.

5. Quitar el olor de ajo de las manos

Seguro que siempre que pelas ajos se te queda el olor pegado en las manos. Pero
si quieres resolver este problema, cuando termines con los ajos, frotate las manos
debajo del agua con una superficie de acero inoxidable (como la hoja del cuchillo)
durante 30 segundos y veras como desaparecera el olor a ajo.

6. Sacar mas zumo de los citricos

Necesitas hacer zumo para anadirlo a una preparacion, pero resulta que los
limones o las limas estan muy duros. {No te preocupes! Presidnalos con la palma
de la mano haciéndolos rodar sobre una encimeray veras como le sacas el
maximo jugo.

7. Pelar cebollas sin llorar

Para que no llores mientras que troceas las cebollas te aconsejamos meter las
cebollas antes en el congelador unos 20 minutos, de esta manera conseguiras
evitar ese lagrimeo al cortarlas que tanto nos molesta.
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8. Quitar el olor a los tupper de plastico

Cuando un tupper de plastico ha cogido olor fuerte de algun alimento, solo tienes
que rellenarlo con papel de periddico arrugado, luego lo cierras con la tapa un
par de dias y veras como el olor desaparece.

9. Quitar las manchas de los utensilios de madera

Seguramente te habra pasado que has hecho salsa de tomate y la cuchara de
madera que has utilizado ha cogido color. Pues un tip de cocina facil para quitarle
el color e incluso el olor a los instrumentos de madera es hervirlos unos minutos
en aguay después dejarlos que se sequen al sol.

10. Tener al menos dos tablas diferentes para cortar

En la cocina es fundamental utilizar varias tablas de corte, una tabla para carnesy
pescados crudos y al menos otra para verduras y frutas, y de este modo evitaras la
contaminacién cruzada. Ademas, te aconsejamos que, las compres de diferentes
colores para poder usar cada una un producto determinado.

Codigo de colores
Tablas de corte en cocina

Pescados Frutas Productos
ymariscos  ywvegetales cocinados

EL Restaurante‘ﬂ:‘g:’faf

Para mas informacion visita nuestro Blog: El Restaurante Digital en: www.restaurantedigital.org



Plantillas Excel y Recursos gratuitos para Restaurantes en: www.ingenieriademenu.com

11. Mantequilla lista para untar

Si lo que necesitas es untar mantequilla, pero esta hecha un bloque y tan fria que
no puedes manipularla, jno te desesperes! Un truco muy util es rallar la
mantequilla encima del pan en vez de intentar untarla o cortarlay la tendras
integrada en un momento.

12. Preparar las vinagretas con antelacion

Uno de los tips de cocina gourmet mas utilizado en la cocina de autor es tener
siempre las vinagretas que mas te gusten listas en la nevera para poder
utilizarlas en el momento de emplatar una comida, de esta manera te
despreocuparas de hacer en el momento los alifos de ensaladas, verdura cruda u
hortalizas al vapor.

13. Hazte con un peso de cocina

Una balanza o un peso de cocina es un utensilio muy practico e indispensable en la
cocinay especialmente cuando haces reposteria, ya que con él podras medir
exactamente todos los ingredientes que vayas a usar y asi no tendras que
improvisar las medidas cuando vayas a seguir una receta.

14. Quitar el amargor de las berenjenas

Las berenjenas dependiendo del tamafio que tengan pueden estar mas o menos
amargas y para solucionarlo, échales sal cuando las cortes y déjalas reposar al
menos 5 minutos, después retirales la sal con papel de cocinay ya estaran listas
para cocinarlas, veras que siempre te salenricas.

15. Crear vapor en el horno

Si no tienes un horno con vapor, el mejor truco para hacer pan u otras masas en
casa como un panadero profesional es echar un vaso de agua en una bandeja de
horno, de esta manera se creard vapor y las masas no se resecaran, la corteza se
quedara crujiente y el interior esponjoso

16. Apagar el horno antes de que termine de hacerse

El horno es un instrumento del equipo mayor de cocina muy util pararealizar
muchas elaboraciones, sin embargo, cuando lo apagamos el calor se mantiene y
sigue cocinando, asi que apagalo antes de tiempo y aprovecha el calor
residual para acabar de cocinar los alimentos.
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17. Despejar el espacio de trabajo antes de cocinar

Para cocinar bien necesitas tener un espacio de trabajo despejado, asi que retira
todo lo que no vayas a utilizar, guardalo y asegurate de que solo tengas sobre la
encimera los ingredientes y utensilios que utilizaras para preparar el plato.

18. Utiliza papel de hornear

Si quieres cocinar como un profesional tienes que utilizar los elementos
adecuados y no usar sustitutos como el papel aluminio, porque el papel de horno
nunca se rompe (a diferencia del de aluminio) y es mas eficaz para evitar que los
alimentos se peguen a los recipientes.

19. Retirar el exceso de grasa

Aqui tienes un truco de cocina muy practico si lo que quieres es desgrasar un
caldo o quitarle el exceso de grasa a una salsa, pero no tienes tiempo de enfriarlo.
Coge unos cubitos de hielo envueltos en papel absorbente y pasalos por la
superficie de la salsa o el caldo, ya veras como la grasa se solidificara y podras
eliminarla facilmente con una cuchara.

20. Congelar el queso pararallarlo

¢ Te has quedado sin queso rallado, pero tienes en la nevera una cuina de un queso
blando que es un poco dificil de manejar? Una manera facil de rallarlo es meterlo
en el congelador media hora antes para que sea mas manejable y ademas evitaras
perder una buena parte del queso en el interior del rallador.
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21. Conservar los cuchillos afilados

Uno de los tips de cocina rapida es tener siempre los cuchillos bien afilados, para
que puedas hacer tus preparaciones mas rapido y realizar diferentes tipos de
cortes de verduras para sorprender a tus comensales.

Tipos de cuchillos en la cocina
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22. Emplear bolsas de zip herméticas para congelar

Las bolsas de zip son perfectas para guardar los alimentos en el congelador, ya
gue nos ayudan a ahorrar espacio y les podemos sacar el maximo de aire para
conseguir lo mas parecido al vacio y conservar los alimentos durante mas tiempo.

23. Utilizar un temporizador

Segun el tipo de ingredientes que vayamos a cocinar, unos necesitaran un tiempo
de preparaciéony otros distintos tiempos. Por eso, si estas haciendo varias cosas a
la vez, un temporizador te ayudara a que siempre estés al tanto de cuanto
tiempo falta para que se cocine un alimento.
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24. Usar sartenes antiadherentes

Antes de empezar a preparar tus platos, asegurate de que tus sartenes estan en
perfecto estado, porque con el tiempo tienden a deteriorarse y podrian quemar la
comida o hacer que se peguen tus elaboraciones.

25. Tapar las ollas

Cuando estas cocinando un guiso o quieres hervir agua no te olvides nunca
de ponerle la tapa a la olla, ya que de esta manera tardara menos tiempo en
hacerse la comida y ademas ahorraras dinero en electricidad o en gas.

26. Utilizar aceite de oliva virgen siempre

El aceite es un ingrediente muy utilizado en muchas recetas, por eso siempre
debes tener aceite de oliva virgen para cocinar, pero eso si, intenta utilizar el
“aceite de oliva virgen extra” que es el mas sano, ya que aguanta mejor los
cambios de temperaturay resiste mejor el paso del tiempo, asi no se rancia.

27. Templar los alimentos antes de guardarlos

Muchas recetas requieren que estén frias antes de servirse, como las ensaladas de
pasta, sin embargo, nunca debes meter comida caliente en la nevera, ya que
aumentara la temperaturay puede llegar incluso a calentar y estropear los
alimentos que estan cerca.

28. Congelar ajos, pimientos y cebollas troceados

Si tienes muchos ajos, cebollas o pimientos y se te van a poner malos, un tip de
aprovechamiento es trocéalos, meterlos en una bolsa hermética zip y al
congelador, asi cuando los necesites para hacer algin sofrito ya los tendras listos
para usarlos y sin hacer nada.

29. No lavar la carne antes de cocinarla

Un error muy comun que se comete en cocina es lavar las carnes cuando sevan a
cocinar, pero, ;sabias que esta accion puede contaminarte la cocina? Lavar las
aves o las carnes crudas antes de cocinarlas puede propagar las bacterias sobre
las superficies de la cocina, los utensilios y otros alimentos que estan cerca.

30. Elegir bien los condimentos y especias

Si eres de los que haces muchas verduras y hortalizas cocidas o al vapor aqui te
dejo uno de los mejores tips de cocina saludable, y es que el secreto de un buen
plato esta anadir algunos condimentos y especias, que haran que cualquier
preparacion sosa e insipida realce en sus sabores.
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20 Trucos mas de cocina que no sabias

1. Alcachofas blancas: Para evitar que las alcachofas se ennegrezcan después de
cortarlas coldcalas en un recipiente con agua y zumo de limén.

2. Descongelar alimentos: Debes sacarlos el dia de antes y meterlos en la nevera
gue se vayan descongelando poco a poco.

3. Tabla de cortar: Coloca debajo de la tabla un trapo himedo para evitar que se
mueva de la encimera mientras trabajas sobre ella.

4. Pelar jengibre: Solo tienes que rascar la raiz con una cuchara y sacaras la piel de
forma sencilla, rapiday sin dejarte media pieza en el intento.

5. Arroz suelto: Lavalo tres veces, y cada vez que lo laves frétalo con tus manos, a
la tercera vez el agua ya estara transparente y sin almidon.

6. Montar claras a punto nieve: Los huevos deben estar a temperatura ambiente
y que no haya restos de yema, ya que esto impediria que las claras subieran.

7. Conservar las aceitunas: Para conservar aceitunas debes guardarlas en frascos
de cristal y cubrirlas con agua y con apenas una pizca de sal.

8. Carnes a la plancha: No hay que echarle sal hasta después de hecha porque si
no la sal hara que la carne pierda sus jugos y quede seca.

9. Aderezar las ensaladas: Las ensaladas se alinan en el momento de servirlas, ya
qgue silo hechas antes la sal hara que se deterioren antes las hojas verdes.

10. Coliflor blanca: Si quieres que la coliflor se mantenga blanca durante toda su
coccion, anadale leche al agua donde la vas a hervir.

11. Guardar yemas sobrantes: Solo tienes que colocarlas en un recipiente,
cubrirlas con aguay guardarlas en el frigorifico.

12. Frituras: Siempre que hagas frituras debes colocarlas en papel absorbente
para quitarle el exceso de aceite.

13. Latas sin terminar: Si abres una lata de conserva y no la acabas, no la dejes en
el bote pues cogera sabor metalico, cambia el contenido a un bote de cristal.

14. Huevos frescos: Para comprobar la frescura de un huevo mételo en un vaso
con agua. Si se hunde esta fresco y si flota es que tiene mucho tiempo.

15. Guardar hojas verdes: Los vegetales de hojas verdes para ensaladas debes
guardarlos en un tupper y ponerle papel absorbente para quitarle la humedad.
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16. Ahorrar aceite: Si no quieres comer con mucho aceite, compra un wok, que es
una sartén céncava que no necesita mucho aceite y cocina mas rapido.

17. Cubitos de café: Si te sobra café no lo tires, puedes meterlo en una cubiteray
hacer cubitos con él y asi tendras café con hielo.

18. Pelar uvas: Si lo que quieres es quitarles la piel a las uvas, el mejor truco de
cocina que hay es meter el racimo 30 segundos en agua hirviendo.

19. Verduras coloridas: Para que las verduras mantengan un color natural cuando
las cueces tienes que sumergirlas en agua helada inmediatamente después de

cocerlas.

20. Pelar ajos: Si tienes que pelar muchos ajos, la manera mas rapida de hacerlo es
meterlos 30 segundos al microondas, veras como la piel sale sola.

:Qué te han parecido nuestros tips de cocina? ; Conocias alguno de los trucos que
te hemos dado?

Son tips de cocina muy utiles y sencillos, pero que te van a ayudar a cocinar mas
rapido y mejor, asi que, ;a qué esperas para ponerlos en practica? ;A cocinar!

Visita nuestro Blog de Gestion de Restaurantes:
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