tips om olier. 

Jeg har i efterhånden i mange år brugt koldpres jomfruolivenolie. Det er den olie jeg syntes sprutter mindst. Jeg har også forsøgt med rapsolie, men det

syntes jeg til gengæld sprutter meget. Rapsolie er noget billigere end den førstnævnte.

 Der er nogle olier som ikke må opvarmes, da de danner nogle stoffer under opvarmning som ikke er gode.

 En af de olier som ikke må opvarmes er tidselolie. den er til gengæld skøn til salater. Den har en let nøddeagtig smag.

jordnøddeolie og majsolie bruges meget til wook, hvor jordnøddeolien er den bedst egnede. 

