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Кунжутное масло получают при переработке семян кунжута. Это масло часто применяется в японской, тайской, китайской и индийской кухнях.Прежде чем получить масло из семян, их хорошо обжаривают, так масло приобретает темно-коричневый цвет, густой и сильный запах.

Кунжутное масло представляет собой пищевой продукт, в полной мере равноценный остальным растительным маслам, только в нем совсем не содержится витамин А, да и витамина Е маловато. Однако оно богато марганцем, никелем, кальцием и железом. Кроме того, это масло обладает мощными антиоксидантными свойствами. 

Кунжутное масло применяется в качестве заправки для салатов и соусов, а так же в приготовлении овощных и мясных блюд. Оно придает заурядным блюдам неповторимый аромат и новое звучание. 

