Reducción el sodio: ¡Vídeo extra!
Las especias deben recibirse y almacenarse en seco para mantener su frescura. Comprueba la fecha y el aroma para asegurarte de que la calidad de las especias es óptima. Si no desprenden olor, tíralas.
Las especias deben medirse correctamente llenando y nivelando la medida. Este método garantiza la precisión.
Considera la posibilidad de infusionar las especias en aceite durante unos segundos calentando la sartén, añadiendo aceite y, a continuación, las especias. Una vez infusionadas en el aceite, los sabores de las especias impregnan más fácilmente un plato mientras se cocina.
Las verduras amargas, como el brócoli y la coliflor, sacan provecho de las técnicas culinarias que potencian el sabor, como el asado.
Considera añadir un toque de acidez. El brillo de la acidez realza los demás ingredientes y reduce el deseo de sal.
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