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@m SERVICIOS La técnica, explicd, consiste tan solo en "rebozar con harina un pescado de
tamafo grande, como el rodaballo, pero sin limpiar las escamas y sin retirar

Amor y Amistad 9 | cabeza, ni las tripas, e introducirlo en aceite para freirlo". Asi, la "piel sirve
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Publicidad El también gastronomo destacé que "si se limpian las escamas, el aceite se
- introduce en el interior del pescado y seca la carne". Sin embargo, esto no
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bA supuesto una auténtica "revolucion"” en el mundo gastronémico, es que "la
aginas fritura es mas nutritiva, ya que el pescado queda mas jugoso”. Subray6
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bAqi Bl también la originalidad de esta técnica, ya que "utiliza la fritura cuando no es
aginas ancas - - Z
c ﬁ . algo habitual en la cocina moderna, que pretende hacer nuevos métodos, o la
allejero

de disefio".

ﬁ_:v.__ master El catedratico aprovecho su intervencion para aconsejar el uso del aceite de
“ymas oliva virgen extra en la cocina frente a otros tipos, ya que "conserva todas las
’ vitaminas y elementos buenos para la salud”, aunque reconocié que soporta
menos las temperaturas y se oxida antes que, por ejemplo, el aceite de orujo
o el refinado.
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