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fe antes ce taparla y no hacerlos con res-
tos d coridas anteriores. Una mala rege-
eracion puede destrozar un plato bien
laborado.

La carne, el pescadoy los huevos deben
alentarse poco tiempo para que no serese-
L. Més o menos, entre 1y 2 minutos.
Conviene ponerlos solos en la fuente, y la
salsa, guarmicion, efcétera, por separadoen
fuente o cazuelta aparte, para poder calen-
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[image: image6.png]tarlos al maximo durante mas tiempo. Evitar
el microondas para recalentar fritos u hojal-
dres. Las masas (hojaldres, pizzas, crepes,
pan, séndwiches), asf como los fritos de ca-
[amar, se calientan mejor en horno por calor
seco, de otra forma quedian correosos.

Sirecién sacado el plato del microondas
se pone sobre marmol, se enfrfa instantd-
neamente. Mejor dejarlo sobre el mantel o
sobre cualquier material no conductor del
calor (telas, madera..).
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VOCABULARIO

Trabar : lier

Subsanar : corriger, réparer

ORIENTACIONES

· Presentar las distintas maneras de recalentar las preparaciones hechas de antemano.

· ¿Cómo preservar el buen aspecto del plato ?
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