
Tipo Can dad mínima- 
máxima de 

ingredientes 
alimentarios 

Tiempo 
(Minutos) 

Temperatura 
(ºC) 

Voltear Información 
Adicional 

Filete de 
ternera 

100-500 8-12 180 Voltear 

Chuleta de 
cerdo 

100-500 10-14 180 Voltear 

Hamburguesa 100-500 7-14 180 Voltear Agregar ½ 
cucharada de 

aceite 
Rollos de 
salchicha 

100-500 13-15 200 Voltear Agregar ½ 
cucharada de 

aceite 
Muslo de pollo 100-500 18-22 180 Voltear Agregar ½ 

cucharada de 
aceite 

Pechuga de 
pollo 

100-500 10-15 180 

Tipo Can dad mínima- 
máxima de ingredientes 

alimentarios 

Tiempo 
(minutos) 

Temperatura 
(ºC) 

Voltear Información 
Adicional 

Papas fritas 
delgadas 
congeladas 

300-700 12-16 200 Voltear 

Papas fritas 
gruesas 
congeladas 

300-700 12-20 200 Voltear 

Papas 
preparadas 
por uno 
mismo 
(8*8mm) 

300-800 18-25 180 Voltear Agregar ½ 
cucharada de 

aceite 

Papas fritas 
preparadas 
por uno 
mismo 

300-800 18-22 180 Voltear Agregar ½ 
cucharada de 

aceite 

Torta de 
papas 

250 15-18 180 

Papas a la 
mantequilla 

500 18-22 180 

Tipo Can dad mínima- 
máxima de 

ingredientes 
alimentarios 

Tiempo 
(Minutos) 

Temperatura 
(ºC) 

Voltear Información 
Adicional 

Rollos de 
primavera 

100-400 8-10 200 Voltear Agregar ½ 
cucharada de 
aceite 

Nuggets de 
pollo 
congelados 

100-500 6-10 200 Voltear Agregar ½ 
cucharada de 
aceite 

Rodajas de 
pescado frito 
congeladas 

100-400 6-10 200 Agregar ½ 
cucharada de 
aceite 

Bocadillos de 
queso de 
marca 
congelados 

100-400 8-10 200 Agregar ½ 
cucharada de 
aceite 

Verdura 
elaborada 

100-400 10 180 

Doritos

Receta:

1 Taza harina 0000
1/2 Taza polenta instantánea
4 Cucharaditas aceite
1 Cucharada de pimentón
Agua tibia

Procedimiento:

1. Mezclar la harina 0000 con la polenta y la sal a gusto.
2. Colocar las 4 cucharaditas de aceite.
3. Agregar el pimentón.
4. Agregamos el agua tibia hasta que formemos una masa consistente pero que se puede
amasar.
5. Amasar y cortarlos en triángulos del tamaño que quieras. El grosor puede variar.
6. Por último freírlos a gusto.

Langostinos

Receta:

9 Langostinos crudos

1 Huevo

Pan rallado

Condimentos: sal, pimienta, pimentón dulce, ajo y perejil.

Procedimiento:

1. Blanquear los langostinos previamente limpios por 2 minutos en agua hirviendo.

2. Sacar del agua y secar con papel absorbente.

3. Batir el huevo y condimentar a gusto.

4. Colocarlos en un palo de brochetas y pincelar con el huevo batido. (Dejar en el huevo hasta empanar).

5. Empanar con pan rallado o panko. Pincelar nuevamente con huevo y otra vez empanar.

6. Colocar en la freidora. Cocinar 5 minutos a 160 grados. Retirar

7. Rociar con fritolin o pincel con aceite. Colocar 5 minutos más en la freidora a 200 grados.

Papas españolas

Receta:

400 g papa

Agua

1 cucharada aceite oliva

Sal

Procedimiento:

1. Pelar y cortar la papa en juliana de aproximadamente 0, 5 CM de espesor.

2. Secar cada papa con una servilleta absorbente e ir colocando en otro recipiente seco,

3. Cuando estén todas secas, rociar con aceite o pincelar con aceite de oliva y condimentar con sal y lo 

que te guste (pimentón dulce, orégano, etc).

4. Configurar la freídora sin aceite a temperatura 160 grados por 17 minutos.

5. Por ultimo, freír a 180 grados otros 10 minutos para dorar.

Receta:




