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창의력 돋는 주방 트릭 7가지

언제 사두었는지 모를 달걀, 깨보지 않고도 상했는

지 확인할 방법이 있을까? 밀대가 없을 때 쓸 만한 대

용품은? 바나나를 껍질째 오븐에 넣고 굽는 레시피

는? 다음은 주방에서 유용한 팁 모음이다. 요리 시간

이 한층 더 즐거워질 것이다.

1. 상한 달걀 테스트

정성껏 끓인 라면에 달걀을 톡 깨 넣었는데 부패한 

냄새가 코를 찌른다면? 정말 억울하기 짝이 없다. 이

럴 땐 물컵으로 테스트하면 된다. 물잔에 달걀을 넣

어보고 가라앉으면 신선한, 떠오르면 상한 달걀이다.

2. 바나나브레드 굽는 팁

최근 인기를 끌고 있는 바나나브레드. 바나나브레

드를 구울 땐 당도 높고 으깨기 쉬운 완숙 바나나를 

쓰는 게 좋지만, 늘 준비되어 있는 것은 아니다. 제빵

을 위해 사온 바나나가 설익은 경우엔, 다음의 트릭을 

써보자.  베이킹페이퍼를 깐 오븐 틀에 바나나를 올리

고 205°C에서 20분간 바싹 굽는다. 이후 껍질을 벗

기고 으깬 뒤 케이크 반죽에 넣으면 끝! 

3. 쓰고 남은 허브 보관

마트에서 파는 생 허브는 그 값이 만만치 않다. 그런

데 큰맘 먹고 사 온 허브를 다지고 보니 쓸 양보다 많

이 남는다면? 가장 좋은 방법은 얼음 틀에 남은 허브

를 나눠 담고 올리브유를 부어 얼려 두는 것이다. 이

렇게 해 두면 한 번 쓸 양을 빼내 쓰기도 쉽고, 상할 

염려도 없다. 한 알 꺼내 프라이팬에 넣으면 바로 녹

아 허브 본연의 향미를 되찾는다.

4. 달걀 껍데기 벗기기

삶은 달걀 껍데기 까기. 끝도 없이 부스러지는 껍데

기를 까다 보면 내 안의 인내심이 고갈되는 기분이 들 

때도 있다. 하지만 이때에도 좋은 방법이 있다.

달걀의 뾰족한 끝 껍데기를 살짝 깨서 입에 대고 훅 

불어보자. 달걀이 한 번에 쑥 빠져나온다. 다른 한 손

으로 날아오는 달걀을 받으면 세이프!

5. 딱딱한 버터 빵에 발라 먹기

냉장고에 둔 버터가 돌처럼 딱딱해 도저히 빵에 발

라지지 않는다고 낙심하지 말자. 강판에 대고 쓱쓱 갈

면 해결된다. 마찰열에 의해 버터가 어느 정도 녹고, 

동시에 얇아서 바르기 딱 좋은 상태가 된다. 

6. 밀대와 커터 대용품 

특별한 날을 위해 맛있는 쿠키를 구우려고 마음먹

은 당신. 그런데 막상 반죽을 완성하고 보니 반죽을 

얇게 밀어줄 밀대도, 모양을 찍을 커터도 없다면?

이럴 땐 와인병을 이용해 반죽을 밀고, 적당한 크기

의 컵이나 그릇으로 모양을 찍어낸다. 찍기 전, 컵 테

두리에 밀가루 묻히는 걸 잊지 말자. 

7. 은색 액세서리가 변색됐다면

오래된 선크림만 있으면 된다. 작은 천이나 행주에 

선크림을 묻히고, 은이나 녹슨 금속 제품을 깨끗하게 

닦으면 자외선 차단 크림에 있는 기름 성분이 녹이나 

잡티를 잡아주고 반짝반짝하게 빛도 내 준다.


