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Boletín informativo de abril de 2017

¿Cuánto tiempo debo conservarlo?
A la mayoría de nosotros nos gusta ahorrar dinero. Hacemos todo lo posible para que nos alcance el dinero y buscamos sacar el mayor provecho de nuestras compras. Sin embargo, cuando se trata de alimentos, el viejo dicho de que todo lo bueno se acaba es muy cierto.
Muchas personas tienen la costumbre de guardar algunos alimentos en el refrigerador para prolongar su calidad. Sin embargo, la pregunta sobre cuánto tiempo podemos conservar los alimentos en el refrigerador suele ser un misterio. Las investigaciones demuestran que la cantidad de tiempo que puede guardar alimentos en el refrigerador depende de si el alimento es fresco, está envasado o no. También es importante tener en cuenta si el envase ha sido abierto o si el alimento se cocinó anteriormente. 
En general, los alimentos frescos, abiertos y cocidos no deberían guardarse en el refrigerador por más de cuatro a siete días. Si desea conservar alimentos durante más tiempo, es mejor congelarlos y utilizarlos después. Esto reducirá considerablemente el riesgo de padecer una intoxicación por alimentos.
También es importante recordar que incluso los alimentos congelados no duran para siempre. Una regla general es que la carne fresca no debe congelarse por más de tres a cuatro meses (el pescado fresco se puede guardar hasta seis meses). Los alimentos como tocino, pescado cocido, pan y panecillos solo se pueden guardar por un mes. Los huevos congelados, la manteca y la margarina se pueden guardar por un año. Los quesos naturales y procesados se pueden guardar por cuatro a seis meses. 
¡Refrigerar o congelar es una buena manera de ahorrar! A continuación le brindamos algunos consejos adicionales:
· Las investigaciones indican que la mayoría de los productos que aseguran prolongar la vida de los vegetales, los quesos y las verduras de hoja si se guardan en el refrigerador; en realidad, no detienen la descomposición causada por la natural liberación de gases de los alimentos. Es mejor guardar las sobras en el envase original y sellar la bolsa para garantizar que se mantengan frescos.
· El estante de la puerta del refrigerador es el lugar menos frío. El fondo del refrigerador es el lugar más frío. Guarde los alimentos en el refrigerador como corresponde.
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Actividades locales
Tarta de pollo fácil de hacer


Rinde: 6 porciones      
Ingredientes
1 2/3 taza de mezcla de vegetales congelados
1 taza pollo cocido
1  taza de mezcla para hornear
1/2 taza de leche
1 taza de sopa de pollo cremosa
1 huevo
Instrucciones
1. Lávese las manos y limpie la superficie donde va a cocinar.
2. Precaliente el horno a 400 °F.
3. Mezcle los vegetales, el pollo y la sopa en una fuente para tarta de 9 in sin aceite.
4. Coloque el resto de los ingredientes en un recipiente y revuelva con un tenedor hasta obtener una mezcla uniforme. Vierta los vegetales y el pollo en una fuente para tarta.
5. Cocine durante 30 minutos o hasta que esté dorada.
6. Deje enfriar durante 5 minutos y sirva.
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Magdalenas de calabaza y arándanos
Rinde: 12 porciones
Costo por porción: $0.27 
Ingredientes
2 tazas de harina
3/4 taza de azúcar
3 cucharaditas de polvo para hornear
1/2 cucharadita de sal
1/2 cucharadita de canela
3/4 cucharadita de pimienta de Jamaica
1/3 taza de aceite vegetal
2 huevos grandes (grandes)
3/4 taza de calabaza (enlatada)
2 tazas de arándanos picados (frescos o congelados)
Instrucciones
1. Precaliente el horno a 400 grados.
2. Tamice los ingredientes secos juntos (desde la harina hasta la pimienta de Jamaica) y déjelos a un lado.
3. Bata el aceite, los huevos y la calabaza hasta obtener una mezcla uniforme.
4. Agregue los ingredientes húmedos (mezcla de calabaza) a los ingredientes secos de una sola vez. Revuelva hasta que se humedezcan.
5. Agregue los arándanos cortados.
6. Coloque la mezcla con una cuchara en moldes para magdalenas de papel.
7. Cocine a 400 grados durante 15 a 30 minutos.
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Texas A&M AgriLife Extension garantiza la igualdad de oportunidades en sus programas y ofrece trabajo a todas las personas, sin distinción de raza, color, sexo, religión, nacionalidad, discapacidad, edad, información genética, condición de veterano, orientación sexual ni identidad de género. Es una colaboración del Sistema Universitario A&M de Texas, el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos y los Tribunales de Comisionados del Condado de Texas.
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