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    El término entremés designa generalmente todos los platos, fríos o calientes, que se sirven como “apertura” de una comida o una cena que se compone de varios platos. Se presentan antes del primer plato y se componen de sugerencias como la tapenade o las aceitunas rellenas, recetas que presentamos en las páginas que siguen. El color, el perfume y el sabor deben ser especialmente atrayentes, así como las formas y las consistencias. En resumen, un entremés debe atraer a los invitados, debe avivar su curiosidad y debe darles ganas de sentarse a la mesa.




    Las recetas que proponemos en este libro deben estar en sintonía con el plato principal; es decir, un entrante más bien elaborado y nutritivo puede preceder a un plato único más ligero, muy apropiado cuando disponemos de poco tiempo.




    Para una comida tradicional no es necesario presentar grandes cantidades. Las porciones de los entrantes tienen que ser pequeñas. No tema por si los invitados tienen una falsa impresión de insuficiencia, puesto que después ya tendrán ocasión de comer más copiosamente.




    Las verduras y las hortalizas son perfectas para servirlas en un entrante, ya que combinan la delicadeza recomendada para abrir una comida y el aporte necesario de vitaminas y fibras que son indispensables para gozar de buena salud. Déjese seducir por la gran variedad de hortalizas que encontramos en los puestos de los mercados: tomates, berenjenas, calabacines, pimientos, coles lombardas, jaramago, etc. Juegue con los sabores y mezcle los colores.




    También puede optar por los entrantes calientes con pasta de hojaldre, pasta brisa o “crêpes” como componente principal, o por recetas con pescados o carnes bajas en materia grasa. En pocas palabras, los entrantes no siguen ninguna regla aparte de la delicadeza y de la imaginación.




    Las hortalizas: si es posible, elija las hortalizas frescas de temporada, ya que son más sabrosas. Si no, puede utilizar hortalizas ultracongeladas; se han cosechado en la temporada adecuada y mantienen todas sus cualidades gustativas y nutricionales.
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