


F O O D   S P A C E

Семь характеров
одной крупы
Гречка остаётся рассыпчатой, но каждый раз звучит иначе: рядом с
цитрусом и мягким сыром, с румяными грибами, рыбой или
печёными овощами.

Базовая пропорция
140 г гречки · 280 мл воды
Промойте ядрицу. Варите при тихом кипении под крышкой 15 минут,
затем снимите с огня и оставьте ещё на 5 минут. Вода должна
впитаться, а мягкие зёрна сохранить форму.

Если крупа ведёт себя иначе

На дне есть вода: оставьте под крышкой ещё на 5 минут.

Зёрна сухие и твёрдые: добавьте 2–3 ст. л. кипятка.

Грибы дали сок: жарьте без крышки и разложите свободнее.

Тахини загустела: вмешивайте прохладную воду по чайной ложке.
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F O O D   S P A C E

Продолжение — в Food Space
Сохраняйте рецепты и готовьте вместе с нами

01

Telegram
@food_space_app

открыть

02

MAX
channel_foodspace

открыть

03

VK
@food_space

открыть

04

Instagram
@food_space_app

открыть

05

Pinterest
@Food_Space

открыть

06

Сайт
food.kombato.space

открыть

Хорошая еда делает день лучше
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https://vk.com/food_space
https://www.instagram.com/food_space_app/
https://www.instagram.com/food_space_app/
https://www.pinterest.com/Food_Space/
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