
По снимку можно понять, похоже ли это 
блюдо на то, что вы хотите приготовить. 
Если фото отсутствует или вызывает 
сомнения, стоит поискать другой рецепт — 
так вы заранее будете понимать, к какому 
результату стремиться

Удобно, когда ингредиенты указаны 
в граммах. Так проще отмерить нужное 
количество на весах, и результат будет 
более предсказуемым. Если написано 
«щепотка» или «немного», результат 
может отличаться

Важно, чтобы были указаны детали: 
жирность молочных продуктов, сорт муки, 
часть мяса или вид рыбы.  

Например, текстура сырников 
из обезжиренного творога и жирностью 
9% будет сильно различаться, а голяшка 
и филе при тушении ведут себя 
по-разному. Если в рецепте написано 
просто «мясо» или «рыба», новичку будет 
сложно понять, какой продукт нужен.  

Иногда уточнения встречаются 
не в таблице ингредиентов, а в шагах — 
поэтому стоит внимательно изучить и их
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Вы можете не знать некоторых тонкостей 
приготовления — это нормально. 
Для этого обращайте внимание 
на повторяющиеся шаги.  

Например, в сырниках почти всегда 
встречается протирание творога через 
сито или измельчение блендером 
для нежной текстуры. Если в двух рецептах 
из трех этот шаг есть, а в третьем — нет, 
лучше довериться тем, где он упомянут

Без опыта сложно понять, что значит 
доводить «до готовности». Поэтому 
желательно, чтобы в рецепте было 
указано четкое время: например, 
«жарить по 10 минут с каждой стороны» 
или «запекать час при 180 °C».   

Если время не указано, ищите 
ориентиры вроде изменения цвета 
или текстуры продукта: «обжарить лук 
до золотистости», «варить картофель 
до мягкости»

Шаги

Время приготовления

Читайте курсы от Учебника Т—Ж и делитесь нашими материалами. 
Подробнее о том, как полюбить готовить: https://t-j.ru/pro/cooking/
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