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Cócteles y bebidas para fiestas


En una fiesta, la bebida adecuada anima el ambiente. Y para que nunca se quede sin ideas, aquí le ofrecemos opciones para todo el mundo y cualquier ocasión. Cócteles mezclados, removidos o agitados, con y sin alcohol, bebidas refrescantes con gas, dulces y cremosas, con hierbas… la gama de ideas y variaciones que ofrece este libro es prácticamente inagotable.


Disfrute de los clásicos cócteles y tragos largos, las versátiles recetas de ponches, los cremosos flips, los combinados con leche y las bebidas de frutas sin alcohol. Estas recetas garantizarán el éxito de su celebración.
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Introducción


Los combinados están de moda. Hoy son más populares que nunca. El secreto de su éxito radica en la inagotable variedad de recetas. Con o sin alcohol, agitados o removidos, para aplacar la sed o para el aperitivo, calientes o fríos, para cualquier ocasión y cada momento: para todo hay una receta perfecta. Lo más importante es disfrutar del sabor sin más. Eso sí, no olvidemos que también se bebe por los ojos. Unas copas bonitas, una combinación inusual de colores en los ingredientes o una idea original para la decoración son también componentes de las recetas.


La pasión por los combinados desatada durante los últimos años se ha traducido en miles de recetas llenas de fantasía. Así que no siempre resulta fácil tener una perspectiva del panorama completo. Ya sea en una coctelería, en un restaurante o en un hotel, los bármanes más expertos y atentos esperan con sus recomendaciones llevarnos de viaje por el mundo de los cócteles, los batidos, los combinados con o sin alcohol, los ponches, los tragos largos y los cortos, con o sin burbujas… En casa tendremos que recurrir a nuestros propios conocimientos. A fin de cuentas, para disfrutar de verdad de la bebida son necesarios ciertos conocimientos y habilidades.


Los combinados más populares siguen siendo los cócteles. Pero incluso el propio concepto de cóctel tiene truco. Su raíz está en el inglés americano y significa, traducido literalmente, «cola o cresta de gallo». Sobre su origen circulan un sinnúmero de leyendas. Una de las más famosas relaciona su aparición con las peleas de gallos, que antaño eran muy populres en los estados sureños («let’s have a drink on the cock’s tail», brindemos por la cola del gallo). Pero la veracidad de esta historia es objeto de debate incluso entre reputados expertos. La primera definición de «cóctel» se publicó en 1806 en una revista norteamericana, que lo describía como una combinación de «espirituosos de algún tipo, azúcar, agua y una bebida amarga o bíter». En su acepción más clásica, los expertos consideran que el concepto «cóctel» abarca toda combinación de bebidas compuesta al menos por dos ingredientes alcohólicos, los cuales sin embargo no deben superar una cantidad total de 5-10 centilitros. En contraste con estas copas para tragos cortos, con un elevado contenido alcohólico, aparecen los combinados en vaso largo, cuyo volumen se sitúa generalmente entre los 15 y 25 centilitros, caracterizados por un contenido alcohólico más reducido. Generalmente, en este último caso, se combinan bebidas alcohólicas con otras sin alcohol o cuyo contenido alcohólico es bajo (zumo de naranja, agua carbonatada, tónica, cava, etc.). Hoy en día, sin encorsetarse en estas definiciones tan estrictas, el «cóctel» es un concepto más genérico, que abarca un amplio surtido de combinados de bebidas.


En todas las recetas que siguen la tradición coctelera americana clásica, las bebidas espirituosas conforman la base de la mezcla. Esto es cierto para el «Collins» (que originalmente se preparaba con ginebra holandesa «Old Tom Gin») y el «Cobbler» (con cava o vino), así como para los «Fizzes» (con ginebra o whisky, a menudo junto con una clara de huevo) y los «Flips» (cócteles con yema de huevo como ingrediente) o los conocidos como «Tours», en los cuales se mezcla una bebida espirituosa, que por lo general era el whisky, con zumo de limón y sirope de azúcar. Ofrecer combinados sin alcohol era considerado hasta la década de los setenta como un sacrilegio. Tendría que llegar un nuevo concepto de la salud, el culto al cuerpo y el bienestar, para que cambiase esta dinámica. Con los primeros batidos a base de leche, los combinados adoptaron una versión apta incluso para los cumpleaños infantiles. Desde entonces se pueden pedir también combinados sin alcohol en las coctelerías.
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Técnicas y utensilios


El arte de preparar un combinado perfecto se asienta sobre tres pilares: ingredientes de calidad, la técnica correcta de mezclado y utensilios apropiados.


En lo que respecta a los ingredientes, por fortuna han pasado ya a la historia los tiempos en que los cócteles se preparaban presuntamente para disfrazar la dudosa calidad de algunos destilados. Hoy los profesionales lo tienen claro: la calidad de cada creación solo puede ser igual de buena que la calidad del peor de sus ingredientes. Esta premisa rige tanto para las bebidas alcohólicas usadas como para el resto de los componentes, desde la fruta y los zumos hasta los productos lácteos, pasando por los huevos frescos.


Y también es válida para los utensilios que son necesarios: para alcanzar la perfección es imprescindible contar con un repertorio de accesorios básicos. Nunca puede faltar la coctelera. Dentro de ella será donde preparemos los cócteles, agitando y mezclando los diversos líquidos (destilados, zumos, huevo, nata, etc.), por lo general acompañados de hielo. Normalmente las cocteleras son de acero inoxidable o de plata y, según el modelo, pueden estar formadas por dos o tres piezas. Esto último depende de si incluyen una pieza con forma de colador por el que hacer pasar la mezcla. La mayoría de los profesionales utiliza un colador de cóctel, puesto que es más fácil y rápido de limpiar.


Para las bebidas que deben removerse pero sin agitar es preciso un vaso alto. Debería tener una capacidad holgada, para que quepa sin problemas la cantidad de hielo necesaria para enfriar la bebida. En estos vasos se preparan sobre todo los tragos cortos, que no incluyen ni zumos ni ingredientes turbios. Dado que estos vasos suelen ser altos y estrechos, para remover la bebida es preciso contar con una cuchara especial, dotada de un mango más largo. Los modelos más prácticos sirven para remover y también como cuchara medidora.


Una de las claves para que las recetas salgan bien es respetar la exactitud de cantidades y medidas. Mezclar ingredientes a ojo o al tuntún es la mejor manera de asegurarse el desastre. Es recomendable usar vasos medidores, equipados con una escala que señala los centilitros. Finalmente, otro de los utensilios indispensables es una cubitera de buena calidad. Si se emplea hielo de distintas formas (en cubitos, molido, rallado…) habrá que conservarlo en recipientes separados, idealmente cada con su pinza o cuchara, ¡jamás se debe agregar el hielo tomándolo con las manos!


Si necesitamos un golpe de zumo de limón o naranja recién hecho, lo mejor es usar un exprimidor manual, rápido y eficaz. Las cosas cambian si entre los ingredientes aparece la nata o el helado, o bien refrescos a base de frutas u hortalizas frescas. Ahí es donde entran en escena las licuadoras y batidoras eléctricas. Estos electrodomésticos tan prácticos son de gran ayuda para preparar cócteles especiales y batidos con helado o leche para los niños.


Desde que James Bond irrumpió en la gran pantalla con sus cócteles de Martini «agitado pero no revuelto», ya es de dominio público que la forma correcta de preparar cada bebida puede ser objeto de discusión. Ahora bien, por regla general sí existen motivos fundados para optar por uno u otro método. Siempre que haya que mezclar ingredientes que se unen con cierta dificultad para dar lugar a una emulsión, lo ideal es agitar. Si a la mezcla le añadimos ingredientes como zumos sin nata, clara o yema de huevo, o incluso un par de gotas de aceite de oliva, la única forma de combinarlo todo bien es agitar rápida pero vigorosamente, para lograr la consistencia deseada. También se usa esta técnica para las bebidas que se deben servir muy frías, donde lo más fácil para darles la temperatura adecuada es agitarlas durante un buen rato con una gran cantidad de hielo. Las recetas con destilados que se mezclan con otros destilados, sirope o licor son más fáciles de preparar en un vaso, removiéndolas unos segundos de forma vigorosa. Los combinados que apenas se deben remover (o que no hay que remover en absoluto), ya sea porque se quiere conservar el efecto visual generado por los ingredientes o por otro motivo, se preparan directamente en el vaso o copa donde se servirán.


En todos los casos, la receta no termina con la preparación de la bebida en sí, ya que luego queda la decoración, apropiada y con estilo.


Decoración


Algo falla si la bebida está perfectamente preparada pero no nos entra por los ojos. Esto también tiene otra lectura: hay que tener en cuenta el efecto visual a la hora de elegir el vaso o la copa más adecuados, así como la decoración. Si se adorna demasiado o de forma estrambótica, podría alimentar la sospecha de que no se respeta la receta auténtica. Y eso es algo que una bebida bien preparada no se merece.


El punto de partida fundamental es la elección del vaso o copa apropiados. Si sirviésemos un Bloody Mary en una copa de cóctel o un Kir Royal en un vaso de boca ancha, cualquier aficionado a los cócteles huiría horrorizado. Lo correcto es escoger siempre un vaso o copa suficientemente grande para que la bebida que sirvamos quepa de forma holgada, ya que los cócteles no deben llegar nunca al borde. Además de esta regla, hay que tener en cuenta que los vasos y copas altos y de paredes finas son ideales para cócteles de colores claros, que se preparan removiendo, mientras que los vasos bajos o medios y anchos son mejores para servir cócteles «on the rocks», con una buena cantidad de hielo. Muchas otras bebidas, como las combinaciones de zumos, quedan muy bien en los clásicos vasos grandes para tragos largos. Los cócteles a base de cava o espumosos deben presentarse en copas de cava. Todos los demás combinados y batidos siguen una misma regla básica: cuanto más imaginativa y exótica sea la bebida, más original puede ser el vaso.
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