Чтобы суп был вкусным.

· На одну порцию (тарелку) супа берут 2 стакана воды из расчета, что часть воды испарится при варке.

· Чтобы картофель не получился твердым, его необходимо закладывать в борщ на 10 минут раньше щавеля, томата, квашеной капусты и других продуктов, имеющий выраженный кислый вкус.

· Если борщ потерял свой цвет, то в него нужно добавить настоя из свеклы. Ее нарезают тонкими ломтиками или натирают на терке, заливая горячим бульоном (из расчета 2 л жидкости на 1 кг свеклы), добавляют уксус (15 г на 1 л жидкости) и доводят до кипения (но не кипятят!). Затем настаивают 30 минут и процеживают. Этот настой не только придает красивый цвет борщу, но и освежает его вкус.

· Пассерованные морковь, лук, а также свежие помидоры, нарезанные дольками, надо класть в щи из свежей капусты за 10-15 мин до готовности щей, а томат-пюре - за 5-7 мин.

· Если оказались пресными на вкус щи из щавеля и шпината, то в них нужно добавить припущенного  щавеля или немного лимонной кислоты.

· Если в щи из квашеной капусты добавляется рассол от нее, то его необходимо предварительно процедить и довести до кипения.

· Вкусные щи можно приготовить даже из очень кислой капусты: часть ее надо заменить свежей. При этом тушить следует только квашеную капусту, а свежую положить в кипящий бульон.

· Щи из свежей капусты сами по себе обладают нежным вкусом и тонким ароматом, поэтому нет смысла добавлять томат, много специй.

· Если капуста, предназначена для первых и вторых блюд, горчит, ее необходимо опустить на 2-3 минуты в кастрюлю с горячей водой и откинуть на дуршлаг.

· Перед тем как вылить в суп сырое яйцо, смешайте его с небольшим количеством охлажденного бульон.

· Для заправки супа лучше употреблять только желток: он не свертывается, как белок. И размешивать введенное в суп яйцо нужно очень быстро.

· В суп-пюре можно положить небольшое количество непротертых овощей, например, в тарелку супа-пюре из цветной капусты желательно опустить 2-3 кочешка.

· К супу-пюре отдельно подают гренки из пшеничного хлеба. Гренки будут вкуснее, если их, перед тем как поставить в духовку, посыпать тертым сыром.

· Если суп-пюре получился жидким, заправьте его мякишем черствого белого хлеба, размоченным в бульоне и протертым через сито.

· Суп-пюре будет вкуснее, если заправить его проваренной смесью из яичных желтков и молока или сливок (льезоном).

· Суп-пюре получается однородной консистенции и овощи не оседают на дно, если молоко и сливочное масло, эти неотъемлемые составные части супа-пюре, добавлены в необходимой пропорции – по 40 г молока и по 40 г масла на порцию ( это количество можно немного увеличить, но нельзя уменьшать).

· Если вкус рассольника недостаточно острый, его необходимо заправить огуречным рассолом, предварительно прокипяченным и процеженным. Чтобы бульон для рассольника ленинградского не получился слизистым, перловую крупу перед варкой рекомендуется несколько раз промыть горячей водой.

· Рассольник московский заправляют проваренной смесью яичных желтков и молока (или сливок).

· К рассольникам с рыбными продуктами сметану подавать не обязательно.

·  Соленые огурцы с тонкой кожицей и мелкими семенами можно класть в рассольник неочищенными.

· При варке картофельного супа с макаронными изделиями сначала следует положить макароны и варить10-15 минут, а затем добавить картофель. Лапшу, вермишель или суповые засыпки нужно класть вместе с картофелем.

· Суп с перловой крупой не приобретет неприятного синеватого оттенка, если крупу отварить отдельно почти до готовности, а затем положить в суп.

· Чтобы суп с домашней лапшой не получился мутным, опустить лапшу на минуту в горячую воду и откиньте на сито или дуршлаг, а затем уже положите в бульон и варите до готовности.

· Пшено (его надо предварительно промыть теплой, а затем горячей водой) закладывают в суп вместе с овощами.

· Рисовый суп будет прозрачным? Если перебранный и промытый рис положить на 3-5 минут в кипящую воду, а затем откинуть на сито или дуршлаг. Когда вода стечет, переложите рис в бульон и варите до готовности.

· Чтобы получить прозрачный бульон с пельменями, опустите их на несколько минут в горячую воду (смойте муку), а затем переложите в кипящий бульон и варите до готовности.

· Если вы варите картофельный суп с овощами, содержащими кислоту (соленые огурцы, щавель), то кладите овощи в самом конце варки, иначе картофель останется жестким.

· Овощной суп станет немного вкуснее и питательнее, если перед подачей добавить в него молоко, сливки или простоквашу, не говоря уже о сметане.

· Овощные супы , в которых нет крупы, картофеля, следует заправлять мучной пассеровкой: при этом не только достигается более густая консистенция, но и лучше сохраняется витамин С.

· Супы, в которые добавляют картофель, рис, перловую крупу, макаронные изделия, мукой не заправляют.

· Чтобы картофель в супе не разваривался быстро, класть его нужно в кипящий бульон, отвар или воду после закладки пассерованных кореньев и лука. И варить картофель надо на медленном огне.

· Когда готовят молочный суп с манной или ячневой крупой, ее необходимо просеять через сито.

· Суп с грибами солят в конце варки.

· Укроп и зеленый лук кладут в блюда перед подачей на стол.

· Зелень петрушки и сельдерея не изменит свой цвет, если ее ввести в суп перед тем как снять с огня.

· Во всех супах, кроме рыбного, петрушку можно заменить сельдереем в таком же количестве.

· Перед самым концом варки влейте в суп немного свежего сока моркови, помидоров, капусты. Вкусно и полезно.

· Лавровый лист кладется в суп не ранее чем за 5 минут до окончания варки, а во вторые блюда – за 10 минут, иначе у пищи появится горький привкус. В конце приготовления лавровый лист надо удалить.
