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7
ОШИБОК НА
КУХНЕ,
КОТОРЫЕ
УБИВАЮТ
ВКУС
Короткий чек-лист шефа: почему блюдо
получается плоским и как это исправить
без сложных техник.

БЕЗ
СКУКИ

ПРОВЕРЕНО ШЕФОМ · 8 МИНУТ ЧТЕНИЯ
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ПЕРЕПОЛНЯТЬ
СКОВОРОДУ
Когда продукты лежат вплотную, сковорода быстро остывает.
Вместо жарки начинается тушение в собственном пару.

ПОЧЕМУ ТАК

Для румяной корочки поверхности продукта нужно
быстро отдать влагу и нагреться. Лишняя вода и
теснота тормозят этот процесс.

ЧТО ДЕЛАТЬ

Жарь партиями. Между кусочками оставляй воздух. После каждой
партии возвращай сковороду к рабочей температуре.

ПРОВЕРКА ШЕФА

Если еда шипит, но не румянится, убери половину продукта.
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ЖАРИТЬ МОКРЫЙ
ПРОДУКТ
Вода на поверхности превращается в пар раньше, чем появится
корочка. Масло стреляет, а продукт остается бледным.

ПОЧЕМУ ТАК

Пока поверхность мокрая, ее температура держится
около точки кипения воды. Для активного
подрумянивания нужна более высокая температура.

ЧТО ДЕЛАТЬ

Промокни мясо, рыбу, овощи или грибы бумажным полотенцем.
Маринад не должен стекать на сковороду.

ПРОВЕРКА ШЕФА

Сухая поверхность плюс горячая сковорода дают цвет быстрее и чище.
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СОЛИТЬ ТОЛЬКО В
САМОМ КОНЦЕ
Соль, добавленная одним ударом, остается на поверхности. Внутри
блюдо получается пресным, а сверху может быть пересолено.

ПОЧЕМУ ТАК

Вкус строится слоями. Небольшие порции соли на
разных этапах равномернее распределяются и
помогают продуктам раскрыться.

ЧТО ДЕЛАТЬ

Слегка соли базовые ингредиенты во время готовки, затем пробуй
и корректируй перед подачей.

ПРОВЕРКА ШЕФА

После каждой важной стадии задай себе вопрос: блюдо уже вкусное без соуса?
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НАЧИНАТЬ НА
ХОЛОДНОЙ
СКОВОРОДЕ
Продукт успевает выпустить влагу и впитать масло до того, как
начнется нормальная жарка.

ПОЧЕМУ ТАК

Стабильный нагрев нужен с первой секунды контакта.
Исключения существуют, но для обычной обжарки
холодный старт мешает корочке.

ЧТО ДЕЛАТЬ

Сначала прогрей сковороду, затем добавь масло и продукт. Масло
должно стать текучим, но не обязано дымить.

ПРОВЕРКА ШЕФА

Положи один тестовый кусочек: уверенное шипение означает, что можно
продолжать.
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РЕЗАТЬ СРАЗУ
ПОСЛЕ ОГНЯ
Горячее мясо, запеканка и даже некоторые пироги еще не закончили
готовиться внутри. Ранний разрез выпускает сок и ломает структуру.

ПОЧЕМУ ТАК

После снятия с огня температура выравнивается,
соки перераспределяются, а белки и крахмалы
стабилизируются.

ЧТО ДЕЛАТЬ

Дай небольшим кускам 5-7 минут, крупным - дольше. Выпечке
тоже нужен отдых перед нарезкой.

ПРОВЕРКА ШЕФА

Если при первом разрезе на доску выливается много сока, отдых был слишком
коротким.

ЕВГЕНИЙ ЖУРБА - ШЕФ / АВТОР / ФУД-НЕРД JNK / 06



JONI/KITCHEN 06
ОШИБКА 6 / 07

ЗАБЫВАТЬ ПРО
КИСЛОТУ
Блюдо может быть достаточно соленым, но все равно казаться
тяжелым и плоским. Часто ему не хватает не соли, а свежести.

ПОЧЕМУ ТАК

Кислота уравновешивает жирность, усиливает
аромат и делает вкус более объемным.

ЧТО ДЕЛАТЬ

Добавляй лимон, уксус, томат или ферментированный продукт
понемногу. Пробуй после каждой капли.

ПРОВЕРКА ШЕФА

Раздели ложку блюда на две части. В одну добавь каплю кислоты и сравни.
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ВЕРИТЬ ТАЙМЕРУ
БОЛЬШЕ, ЧЕМ
ПРОДУКТУ
Мощность плиты, толщина посуды и размер продукта всегда разные.
Одинаковое время не гарантирует одинаковый результат.

ПОЧЕМУ ТАК

Рецепт дает ориентир, а готовность определяют
температура, цвет, текстура, запах и сопротивление
продукта.

ЧТО ДЕЛАТЬ

Используй таймер как напоминание. Финальное решение
принимай по признакам готовности и, когда нужно, по термометру.

ПРОВЕРКА ШЕФА

Перед тем как выключить огонь, назови хотя бы два признака, что продукт
готов.
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СОХРАНИ
этот чек-лист.

1 Не тесно ли продуктам на сковороде?

2 Сухая ли поверхность перед жаркой?

3 Пробовал ли я блюдо на каждом этапе?

4 Достаточно ли прогрета посуда?

5 Дал ли я продукту отдохнуть?

6 Нужна ли вкусу капля кислоты?

7 Какие признаки готовности я вижу?

БОЛЬШЕ РЕЦЕПТОВ БЕЗ МАГИИ

Разборы, техники и новые рецепты выходят в Telegram
раньше всех.

t.me/jonikitchen
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