LECHUGA 

CONSERVACION : PARA QUE NO SE OXIDE CON TANTA RAPIDEZ, CUBRA EL COMPARTIMIENTO DE VERDURAS DEL REFRIGERADOR CON TOALLAS O SERVILLETAS DE PAPEL.

- COLOQUE UNA ESPONJA SECA EN EL COMPARTIMIENTO DE VERDURAS PARA QUE ABSORBA LA HUMEDAD.

BUEN SABOR : AGREGUE AL AGUA DEL ULTIMO ENJUAGUE EL JUGO DE UN LIMON GRANDE.

MARCHITA :  REMOJELA EN AGUA HELADA CON UNAS GOTAS DE LIMON.

- SUMERJALA RAPIDAMENTE EN AGUA CALIENTE Y LUEGO EN AGUA HELADA CON UN POCO DE VINAGRE DE SIDRA.

- NO AGREGUE  SAL A LA LECHUGA HASTA MOMENTOS ANTES DE SERVIRLA, PORQUE LA SAL LA MARCHITARA Y LA HARA CORREOSA.

SIN CORAZON : GOLPEE SU PARTE INFERIOR SOBRE LA MESA CON UN GOLPE SECO. TIRE Y SALDRA EL CORAZON.

NO UTILICE CUCHILLO PARA PARTIR LA LECHUGA PARA EVITAR QUE SE OXIDE.

ADEREZAR : VER ADEREZO

ENSALADERA DE MADERA : VER MADERA 

ENSALADA : NO AGREGUE SAL A LA LECHUGA HASTA MOMENTOS ANTES DE SERVIRLA, PORQUE LASAL LA MARCHITA Y LA HACE CORREOSA.

