
Les odeurs de cuisine, vous
connaissez ! Quand vous
préparez un bœuf bourgui-
gnon, un Nyemboué ou
des frites maison, elles em-
pestent plusieurs heures,
voire plusieurs jours, toute
votre maison… Comment
vous en débarrasser pour
de bon ? En usant de nos
cinq bonnes astuces pio-
chées sur le site F&B !

VOUS invitez vos prochespour le dîner. Durantl’après-midi, vous êtes encuisine. Les légumes mijo-tent déjà dans la cocotte, lepoisson dans le four et ledessert attend sagementd’être savouré au réfrigéra-teur. Vous vous en sortezcomme un gant, exceptéque vous n’avez pas penséà faire fonctionner la hottede la gazinière ou à ouvrirgrand la fenêtre pour qu’ily ait un courant d’air. Résultat, il est H-1 avantque vos invités sonnent à laporte et de toute la maisonémanent des odeurs desdifferentes cuissons. Lafaute à quoi ? Au trio desodeurs de friture, de mijotéde légumes qui se sont pro-pagées bien plus loin quedans votre cuisine. Pour accueillir sesconvives, on a vu mieux…Bonne nouvelle, il est en-core temps d’appliquerplusieurs astuces, afin devous débarrasser de cesmauvaises odeurs de cui-sine ! Faciles et rapides àutiliser, cinq d’entre-ellesvous sont listées ci-des-sous !
Astuce n°1 : faire bouillir

du vinaigre blanc dans
une casseroleUne bouteille de vinaigreblanc traîne dans l’un devos placards ? C’est le mo-ment de l’utiliser ! Le vinai-gre blanc est le premierremède capable d’absorberles odeurs de toutes lespréparations culinaires(friture, poisson, ra-clette…). Pour éliminer lesmauvaises odeurs dansvotre cuisine, faites bouillirplusieurs centilitres de vi-naigre blanc dans une cas-serole non couverte. Lesvapeurs qu’il génère les ab-sorberont. Les odeurs dansles autres pièces de votremaison ? Eliminez-les enplaçant sur vos meublesplusieurs bols remplis devinaigre blanc.Cette solution fonctionneégalement avec du citronadditionné de clous de gi-rofle ou de l’écorced’orange avec de la can-nelle. Portez à ébullition unfond d’eau dans une casse-role avec le jus de deux ci-trons et 3 à 4 clous degirofle ou bien plusieursécorces d’orange et 1 cuil-lère à soupe de cannelle enpoudre. C’est fait ? Patien-tez quelques minutes etvos mauvaises odeurs se-ront éradiquées !
Astuce n°2 : faites chauf-
fer une tranche de pain
dans un grille-painVous ne savez que faire devotre pain rassis ? Coupez-le en tranches et faites-legriller au grille-pain. Là en-core, il absorbera les mau-vaises odeurs… si etseulement si le grille-painest arrêté à temps ! Il seraitdommage de parvenir àvos fins en constatant dés-ormais que votre maisonsent le brûlé, non ? Laissez

juste dorer vos tranches depain, c’est amplement suf-fisant !
Astuce n°3 : parfumer les
pièces avec des huiles es-
sentiellesVous adorez les huiles es-sentielles ? Ça tombe bien,elles sont aussi connuespour éliminer les odeursde cuisine. Inutile de sortirtous les diffuseurs d’huilesessentielles de vos pla-cards, imbibez justequelques cotons avecquelques gouttes d’huileessentielle (de lavande, dejasmin, de rose…) et pla-cez-les dans plusieurs en-droits (discrets) de votremaison.
Astuce n°4 : utiliser du
bicarbonate de soude
dans la poubelleAprès votre après-midipassé derrière les four-neaux, votre poubelle estarchi remplie ? Vous n’avezpas encore eu le temps dela vider qu’elle cocotte unmax’ avant l’arrivée de vosinvités ? C’est le momentde la changer et d’utiliserdu bicarbonate de soude.Retirez le sac rempli de dé-chets et saupoudrez du bi-carbonate de soude dans lefond de votre poubelle. Ilvous suffit de replacer par-dessus un nouveau sac… etles mauvaises odeurs quis’y émanaient auront dis-paru !
Astuce n°5 : utiliser du
marc de café dans l’évierC’est votre évier qui sentmauvais ou la tuyauterieest quasi bouchée ?  Utili-sez le fond de café restantde votre cafetière que vousavez utilisé pour le petit-déjeuner. Placez plusieurscuillerées de marc de café

dans votre évier et faitescouler de l’eau chaude par-dessus pendant plusieursminutes. Ce procédé va dé-caper votre évier et direc-
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Quelques gouttes d'huiles essentielles éliminent les odeurs de cuisine dans la maison.
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Ingrédients :400 g de brochettes roses (cuites) décortiquées 1 citron vert 4 c. à soupe d'huile d'olive 1 c. à café rase de curcuma 1 gousse d'ail sel, poivre
PréparationsPréchauffez le four à th.7 (210°C).Pelez la gousse d'ail. Dans une assiette creuse, mélangezl'huile avec le jus du citron vert, l'ail pressé et le curcuma.Prenez les crevettes et enfilez-les sur des pics en boispour former des brochettes (au moins 3 ou 4 par pic, enfonction de la taille des crevettes).Passez les brochettes dans la préparation, de chaquecôté, afin qu'elles soient bien enrobées. Couvrez la plaquede cuisson avec du papier sulfurisé. Déposez les bro-chettes dessus et faites cuire sous le grill durant 10 mi-nutes en retournant à mi-cuisson. Servez chaud avec du riz.

Coin cuisine

Proposé par JMN

Brochettes de crevettes au
citron vert et au curcuma

tement éliminer les mau-vaises odeurs qui en éma-nent.Notez aussi que le marc decafé et le bicarbonate desoude peuvent égalementéradiquer les odeurs nau-séabondes de votre réfrigé-rateur. Pour les supprimer,il vous suffit de verser l’un

des deux dans une petitecoupelle et de la placer plu-sieurs heures à l'intérieurde votre frigo. Quand vousl’ouvrirez à nouveau, lesodeurs de restes de nourri-ture ou de vieux morceauxde fromage ne vous cause-ront plus des hauts decœur.


