
En un frasco de cristal echamos el aceite junto con las   
hierbas y especias que hayamos elegido, dejamos          
macerar por 15 días. Pasado este tiempo probamos, si    
está a nuestro gusto filtramos para quitar la planta y     
ponemos en una aceitera, podemos dejar más tiempo   
si queremos, irá cogiendo más sabor. El final es el         
mismo, filtrar y poner en aceitera.                                  
Podemos emplear estos ricos aceites en tostadas,         
pizzas, ensaladas, cereales y verduras hervidas y todo  
 aquello que se te ocurra.                                                

                                                   

ACEITES AROMÁTICOS
Es algo realmente sencillo de hacer. Solo necesitas:          
aceite de oliva virgen extra, hierbas aromáticas y              
especias.                                                                             
Empleamos hierbas secas, si son frescas las picaremos      
finamente. Puedes hacer las combinaciones que quieras. 



ALGUNAS RECETAS

Aceite picante: romero, tomillo, cayena, ají, ajo y laurel.                   
Aceite alimonado: ajo, perejil, limón, semillas de cilantro, jengibre   
fresco.                                                                                                 
Aceite veraniego: ajo, tomate seco, albahaca freca o seca.                 

Podemos hacer tantos tipos de aceites aromáticos como queramos. 
Aquí os dejo algunas mezclas que a mi me gustan mucho. Pero os    
invito a que hagáis las vuestras, seguro el resultado es delicioso.       

3 frascos de cristal, el tamaño según la cantidad de aceite que     
 queramos hacer.                                                                             
Aceite de oliva.                                                                                 
Plantas y hierbas las que están en los tres aceites de arriba.              

Ingredientes y materiales:                                                                


