ALIMENTACION / TENDENCIAS

22 fantasticos trucos de cocina,
creados por genios

El Ciudadano - 16 de julio de 2015

Tendras la oportunidad de aprender unos truquitos secretos que te convertiran en
iun maestro de cocina insuperable! Averigua como guardar correctamente las

verduras, frutas, huevos y otros alimentos, aprenda a salvar productos del



deterioro demasiado rapido. Pregunta si tu mama sabe acerca de estas técnicas.
iLa sabiduria y la experiencia de amas de casa, a veces, es simplemente

sorprendente!

1. Al cortar el queso, no te deshagas de la envoltura. Se
puede usar, con el fin de envolver el queso restante, asi se

conserva mas tiempo.
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2. Untar los huevos con aceite vegetal, antes de guardarlos
en el refrigerador, ayudara a su conservacidon mas

prolongada.
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3. Limpiar el jengibre es bastante incomodo, pero este
problema va a desaparecer si intentas limpiarlo con una

cuchara pequena.



4. ¢Necesitas sustraer solo un par de gotas de jugo de limon?

No te apresures a cortarlo. Perforalo con un palillo de
dientes y comprimelo suavemente. Veras que unas gotas de
jugo saldran de inmediato. El limén quedara entero, y este
pequeio agujero lo puedes cerrar con una cinta y retirarlo

nuevamente al refrigerador.
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5. Los restos de mayonesa en un pomo puden aprovecharse

muy bien, basta solo anadirle vinagre, especias y un poco
aceite de oliva. En un instante obtendras un delicioso

aderezo para ensalada.



6. Bayas frescas no adquiriran moho, si los humedeces con

una solucion suave de vinagre.



7. Ideal para el almacenamiento de las cebollas y ajos —

utilizando bolsas de papel perforado. iDos meses, sin

aparecer moho, garantizados!
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8. Una palta cortada, para que no se ennegrezca,
espolvoréalo con un poco de vinagre de manzana o

almacénala junto con una rodaja de cebolla.
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9. Las papas no brotar

El etileno que contienen manzanas, evitara la

manzanas.

de yemas en las papas.
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10. Agrégale un poco de leche caliente a los restos de
«Nutella» en un pote, y obtendras un sabroso chocolate

caliente. iQué rico!
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11. Las pinas, guardadas boca abajo, se maduraran y se

pondran dulces mas rapido.

12. El apio y el broécoli necesariamente deben ser

almacenados en el papel de aluminio, esto les prolongara la

vida atil.



13. El aceite de nuez se podra extraer mas facil, si colocas los

potes al revés.



14. Si envuelves la parte superior de los racimos de platanos

con cinta adhesiva, el deterioro de los mismos se hara mas



lento.

15. La lechuga y los repollos se conservan en el

refrigerador mejor si son envueltos en una bolsa de papel.



16. ¢Chips o galletas saladas perdieron su textura? No te

desanimes. Colocalos brevemente en el microondas o en el

horno, y recuperaran su calidad.



17. Los platanos pintones se maduran rapidamente si son

colocados al horno. He aqui una buena idea... Pero es
importante que no excedas en el tiempo, mantenlos en el

horno por un par de minutos nada mas.






18. Las pizzas deben ser calentadas en una sartén.
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19. Con la ayuda de un chinche de oficina, te ahorraras el

esfuerzo de limpiar los huevos pasados por agua hirviendo.
Antes de cocinar, hagales un pequeno agujero en la cascara,

asi tendras asegura una facil limpieza de los huevos duros.















20. El pastel cortado no se pondra reseco, si protejes los

cortes con unas rebanadas de pan, asegurandolas con
palillos de dientes. El delicioso pastel quedara

perfectamente protejido.
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21. Si las verduras y condimentos comienzan a marchitar y
volverse amarillos, no te apresures a desecharlos — es un

producto valioso en nuestras cocinas. Cortalos en pequeiios



trozitos y mézclalos con aceite de oliva. Vierte la mezcla en
moldes para el hielo y guardalos al congelador. Puede

utilizarse como un maravilloso aderezo para ensaladas,

salsas y sopas.

22, El mango, el kiwi y la palta son faciles de limpiar con la

ayuda de un vaso.



Fuente: El Ciudadano


https://www.elciudadano.com/chile/seguridad-a-cambio-de-libertad-juan-carlos-valdivia-advierte-la-moneda-de-cambio-de-kaiser-y-kast/09/29/

