Como hacer una buena fritura

Q Preparacion del aceite para freir

No mezcles aceites de distinta Revisa que el aceite no esté
procedencia: de semillas y de degradado: oscurecido o con
oliva, ni aceite nuevo con usado. pérdida de transparencia.

9 Durante la fritura
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Calienta el aceite a Después de freir los
fuego medio, no dejes alimentos, pasalos por
que humee, para que no papel absorbente para
se queme el aceite. retirar el exceso de aceite.

9 Manipulacion final del aceite

~@0] &0J

Filtra el aceite después de su Cuando ya no se pueda

uso y guardalo en recipientes reutilizar para freir, lleva el

opacos, en sitios sin cambios aceite usado a un punto
de temperatura bruscos. de reciclaje.

Si el aceite de oliva esta bien manipulado, se

podria usar aproximadamente hasta 5 6 6 veces.




