
   26 M O V T V I RẸ Ặ Ớ U U BIAỢ
    Chê biên các lo i thit đông l nh co th  dùng m t it bia ngâm tÈm kho ng 10 phút, sau đo r a ́ ́ ́ ́ ́ạ ̣ ạ ể ộ ả ử
qua r i đem nÊu, kh  đ c mùi tanh và ca mùi l .ồ ử ượ ̉ ạ

    NÊu thit bò già: T i hôm tṛ ố c, ph  lên thit bò m t l p bã che, ngày hôm sau r a s ch, đ  ráo ̀ướ ủ ̣ ộ ớ ử ạ ể
n íc, cho thêm it ŕư îu ho c giÂm, thit nÊu ra mêm, ngon giòn.̀ư ặ ̣

    Nh  mÂy gi t rỏ ọ îu tr ng vào mi ng con cá còn s ng, sau đo đem đ  vào ch  mát t i, đ y n p ́ư ắ ệ ố ể ỗ ố ậ ắ
nh ng thoáng khi. Nh́ư  v y cho dù tr i n ng nong mùa he, cá cung co th  s ng ®́ ̀ ̃ ́ư ậ ờ ắ ể ố îc mÊy ngày.ư

    V n chuy n cá ®ậ ể êng dài không co ńư ư c, mu n gi  cho cá tớ ố ữ i lâu co th  dùng bông vo viên ́ươ ể
tÈm r îu nhet vào m m cá, làm cho cá   trong tình tr ng say ŕư ồ ở ạ îu hôn mê, co th  gi  cho cá t́ư ể ữ ư i ơ
trong ngày.

    M  cá không may làm v  m t, dùng m t it r̃ ́ỉ ơ ậ ộ îu tr ng bôi lên ch  co m t loang ra, sau đo dùng ́ ́ư ắ ỗ ậ
n íc r a, sau khi khô, vi đ ng s  m t.ư ử ̣ ắ ẽ ấ

    Khi chiên rán cá đ ng ho c cá đ ng tÈm b t, trồ ặ ồ ộ c khi rán ho c tÈm b t, ngâm cá vào rướ ặ ộ ưîu g oạ  
m t lúc, co th  làm m t đi mùi tanh bên c a cá đ ng.́ộ ể ấ ủ ồ

    Mu n rã đông cá đ  trong t  l nh, ch  c n xoa m t l p rố ể ủ ạ ỉ ầ ộ ớ ưîu g o lên thân cá, r i b  vào t  l nh,ạ ồ ỏ ủ ạ  
băng trên cá r t nhanh tan, không co ńấ c nh  ra và mùi hôi đông l nh.ướ ỏ ạ

    Khi nÊu các lo i cá co mùi tanh n ng, ngâm cá vào bia 1520 phút, s  làm gi m mùi tanh và co ́ ́ạ ồ ẽ ả
mêi th m c a bi n.ơ ủ ể

    Tr c khi dùng d u chiên cá, hãy cho vào ch o m t chút bia, khi chiên cá không dinh ch o.́ướ ầ ả ộ ả

    Khi nÊu thit ho c cá co nhiêu m , cho thêm chút bia, s  khô đ  n ng c a m .́ ̀ ̃ ̣̃ ặ ơ ẽ ộ ồ ủ ơ

   Tr íc khi giêt gà, vit đ  m t it ŕ ́ư ̣ ổ ộ îu cho chóng say, giêt xong nhóng vào ńư ưíc sôi trong mÂy phút, 
® a ra v t lông r t d .ư ặ ấ ễ

    Chiên tr ng gà, cho thêm chút ruîu g o, co th  làm cho tr ng gà mêm nân và t́ ̀ứ ạ ể ứ ư i đ p.ơ ẹ
    

    Xào hành tây, cho thêm chót r îu nho thì không s  làm cháy hành.ư ợ

    L  tay cho nhiêu giÂm vào th c ăn thì cho thêm chút r̃ ̀ơ ứ ưîu g o co th  làm gi m vi chua.́ạ ể ả ̣

    Rang c m cho m t it ŕơ ộ îu g o, c m v a x p v a ngon.̀ ̀ư ạ ơ ư ố ư

    N u c m n a s ng n a chin, cho vào n i c m mÂy thìa ŕấ ơ ử ố ư ồ ơ ưîu, đ y vung l i cho h i thêm m t ậ ạ ơ ộ
lúc, c m s  chin hoàn toàn.́ơ ẽ

    Làm bánh rán, cho m t it bia vào trong b t nhào k , bánh giòn ngon co vi t́ ́ộ ộ ỹ ̣ i nhươ ư thit!̣

    Thit gà, vit tÈm qua ṛ ̣ îu, cho vào h p kin, b  vào ngăn đá l nh. Thit s  không biên s c và gi  ́ ́ư ộ ỏ ạ ̣ ẽ ắ ữ



® îc mùi vi đ c trư ̣ ặ ng.ư

    Đi du lich, b  vào thùng ṇ ỏ íc m t thìa rư ộ îu nho, nư ưíc không bi biên mùi.̣́

    Dùng bia súc mi ng co th  r a s ch h ng, tiêu đ c, d  chiu.́ệ ể ử ạ ọ ộ ễ ̣

    Đùi heo ch a dùng đên, bôi m t l p ŕư ộ ớ îu nho vào ch  c t, r i b c l i cho vào t  l nh, s  gi  ®ư ỉ ắ ồ ọ ạ ủ ạ ẽ ữ 
îc tr ng thái tư ạ ư i ngon.ơ

    Dùng bia lau t  khung kinh co m  vàng, s  s ch nh́ ́ủ ạ ẽ ạ  m i và không m t đi màu bong.́ư ớ ấ

    Dùng bia lau chùi đ  nhom co th  khô xi ranh.́ồ ể

    Gi t qu n áo màu đen, l n gi t cu i cùng cho thêm m t chút bia, co th  làm qu n áo màu đen ́ặ ầ ầ ặ ố ộ ể ầ
tr  l i nhở ạ  m i.ư ớ

   áo qu n tr ng bi m c co th  gi t b ng dung dich xà phòng 2% v i c n, sau đo dùng b t t y ́ ́ầ ắ ̣ ố ể ặ ằ ̣ ớ ồ ộ ẩ
gi t, cu i cùng là gi t nặ ố ặ ưíc trong.

    B t mu i: bình rắ ỗ îu không, cho vào 510 ml bia, l c đâu cho bia dinh vào thành bình, đ t lên bàǹ ́ư ắ ặ  
ho c trong phòng n i co nhiêu mu i, mu i ngôi thÂy mùi bia s  t  r i vào b y, co vào mà không ́ ̀ ́ặ ơ ỗ ỗ ẽ ự ơ ẫ
co ra.́

                                                              


