Com fer un bon fregit

Q Preparacio de I'oli per fregir
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No barrejar olis de procedéncia Revisar que I'oli no estigui
diferent: de llavors i d’oliva ni degradat: enfosquit o amb
oli nou amb oli usat. perdua de transparéncia.

e Durant el fregit

“ Do

Escalfar I'oli a foc mig, no Després de fregir els aliments,
deixar que fumegi, per tal passar-los per paper absorvent
que l'oli no es cremi. per retirar I'excés d'oli.

6 Manipulacio final de l'oli
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Filtrar I'oli després del seu Us i Quan ja no es pot reutilitzar
guardar-lo en recipients opacs, en llocs per fregir, porta I'oli usat a
sense canvis de temperatura bruscos. un punt de reciclatge.

Si I'oli d'oliva esta ben manipulat, es podria fer

servir aproximadament fins a 5 6 6 vegades.




