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Cuchillo panadero

Con el filo dentado para
cortar perfectamente
cualquier tipo de pan, tarta
o bizcocho.

No cometas el error de utilizar un
unico cuchillo para cortar y pelar
los alimentos. Cada filo tiene

una funcion.

Cuchillo cebollero

Llamado el todoterreno ya
que sirve para cortar y trocear
todo tipo de verduray carne.

Cuchillo multiusos

Con su filo se pelan frutas y hortalizas
ademas de hacer cortes pequefios.

Puntilla

También se denomina
mondador y sirve para
tornear frutas y verduras.

Los imprescindibles antes de cocinar



Ya sean de barro o de
acero inoxidable son
indispensables.

Sartenes

Mejor
antiadherentes y de
varios diametros.

Ollas hondas con tapadera . P
De diferentes tamafios y a ser | /
posible con tapaderas.

et

1%“’““"- Olla exprés

Muy util para cocinar cuando no se
tiene tiempo. Impide que el vapor salga
acumulando presion. De ahi su nombre.

Wok

Sartén abombada ideal para
saltear alimentos como verduras,
carnes y pescados troceados.

Parrilla

Se coloca directamente sobre el
fuego y asa los alimentos que se
ponen encima.
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Tijeras

Indispensables en cualquier
cocina, ayudan a cortar cualquier
alimento, envase, cartén, etc.

Batidora

Mezcla y tritura los alimentos.

.
— S~
A ~
Pelapatatas N
Frutas y verduras quedaran
perfectamente peladas.
Pincel
» Para cubrir y pintar
T superficies con huevo
e P

o leche.

Espatula de silicona

Para no daiiar las sartenes y cacerolas
al remover. También se utiliza mucho
en reposteria para integrar bien los
ingredientes.

Los imprescindibles antes de cocinar



Hilo de cocina

Es resistente al calor y sirve para atar
alimentos, sobre todo, carnes o aves y bridar
los alimentos.

Rallador

/ Desmenuza la piel de citricos, frutos
secos, quesos, pan, etc.
/ Espumadera

Para recoger huevos, pasta, patatas
e fritas, pescado, etc., y escurrir bien el
== aceite.

Varillas
Mandolina Bate y mezcla alimentos sin dejar grumos.

Laminay corta de manera
rapida y profesional.

Cuchara de madera

Moldes

Cuanto mejor sea la
madera, mas resistente
sera ala humedad y tendra
mayor durabilidad.

Aptos para horno pueden ser de silicona, de
acero, de hierro o de barro segtin el uso que
queramos darles.

17



18

El uso apropiado de los cuchillos marca la
diferencia entre ser mas o menos rapido; )3
hacer mas o menos facil la elaboracion

de los platos o entre que cocinar sea mas
divertido o, por el contrario, engorroso.

'. Si eres diestro, sostén el alimento
con la mano izquierda en forma de
garra, de tal forma que las yemas de
los dedos estén escondidos debajo y
tus nudillos sobresalgan.

z. Coge el cuchillo con la mano derecha con
el lado afilado hacia abajo, y con el pulgar

y el dedo indice agarralo donde se une con el
mango. Presiona el lado de la hoja contra los
nudillos que sobresalen de la mano izquierda.

3. Corta el alimento

y ve moviendo la mano
izquierda a lo largo de
él, mientras mantienes
la hoja presionada
contra tus nudillos. Si
eres zurdo, hazlo con las
manos cambiadas.



I. Para picar una cebolla, cértala a z. Coloca una mitad con la

la mitad desde arriba hacia abajo a parte plana sobre la tabla de
través del tallo y la raiz. Quita la piel cortar y haz rodajas de 1cm.
y, si es muy dura, la primera capa

también.

3. Gira la cebollay vuelve a 4. Obtendras trocitos de
cortar las rodajas. cebolla del mismo tamafio.

s. Repite la operacién
con la otra mitad.





