
 
 

 
Vegetales de esta semana: 

Tomates, tomates cherry, pimientos, albahaca, cebollín, remolacha, calabacín 
 
 

Receta de la semana: 
Consejos para almacenar verduras 

 

●​ Tomates: Conserve a temperatura ambiente, con el lado del tallo hacia abajo, sobre una 

superficie plana. Si necesitan madurar, exponerlos a un poco más de luz (por ejemplo, 

cerca de una ventana). 

●​ Verduras de hoja: Guarde las verduras sin lavar —como espinacas, col rizada (kale) y 

lechuga— en un recipiente o bolsa hermética. Puede añadir una hoja de papel de cocina 

seco para absorber el exceso de humedad. Lave bien antes de consumirlas. 

●​ Hortalizas de raíz: Retire las hojas verdes (como las de la remolacha) antes de guardarlas, 

ya que estas extraen la humedad de la raíz. Puede lavar y preparar dichas hojas igual que 

las espinacas. Conserve las raíces sin lavar en una bolsa hermética dentro del cajón del 

refrigerador durante 3 a 4 semanas. Lave antes de consumirlas. 

●​ Pepinos y pimientos: Mantenga los pepinos y pimientos enteros sin lavar en el cajón para 

verduras del refrigerador hasta el momento de usarlos. 

●​ Ajos y cebollas: Consérvese sin lavar en bolsas de malla o de papel bien ventiladas, en la 

despensa en lugar de en el refrigerador. 

 


