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LA AUTORA
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Betty Crocker es el seudónimo que utiliza la cocinera y escritora Estefanía R. W. para dar a conocer sus recetas. En esta ocasión, sus conocimientos los traslada ampliando la información con los utensilios de cocina, los alimentos, etc., etc., todo ello acompañado con innumerables fotografías, que facilitan la lectura y comprensión de todo ello.

Este libro te encantará.

Disfrútalo. 
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(Betty Crocker, es un personaje ficticio creado en Estados Unidos a mediados de los años 30 del siglo pasado. Hacia 1940, Betty Crocker era uno de los nombres más conocidos en América. En 1945, la revista Fortune la nombró la segunda mujer más conocida en América, después de la primera dama, Eleanor Roosevelt).

INTRODUCCIÓN

Si eres amante de la cocina, si te diviertes cocinando, si te ilusionas con esos platos y guisos para tu familia, tu pareja o para ti mismo, esta guía es la más completa que puedas encontrar, con todas las técnicas, trucos y utensilios y multitud de recetas de las más emblemáticas.

Con sus más de 1000 fotografías de utensilios, alimentos y procesos de elaboración de las recetas, complementaos con explicaciones claras y sencillas , te convertirás en el chef que siempre quisiste ser. 

Descubrirás técnicas y elaboraciones desconocidas para ti. Conocerás los pescados, los mariscos, las verduras, las frutas. Sabrás diferenciar y nombrar cada parte de carne del ganado vacuno, porcino o de aves. Aprenderás a pelar hortalizas, verduras, frutas... así como a trocearlas. Conocerás de trucos sencillos y fundamentales en la cocina, y, por supuesto, tendrás a tu disposición más de cien recetas para que puedas elaborar esos platos que siempre has querido cocinar pero no has podido hacerlos hasta ahora. 

Explicado con sencillez y con ingredientes fáciles de conseguir y al alcance de todo el mundo, con este libro conseguirás hacer desde aperitivos espectaculares, croquetas perfectas, dar el punto idóneo a la carne o marinar un pescado. Confeccionarás platos de cuchara que te invitan a comértelos con tan solo mirarlos y harás otros elaborados con carne o pescado que te enamorarán antes de probarlos; o, incluso, elaborarás las mejores trufas de chocolate sin olvidar otros postres muy deseados. 

Te sorprenderás a ti mismo y a tus invitados con los espectaculares resultados.
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UTENSILIOS DE COCINA MÁS HABITUALES
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Cuchillos de cocina
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Probablemente sean los utensilios más utilizados en cualquier cocina. Es aconsejable hacer una inversión en ellos porque, bien mantenidos, pueden durar toda la vida.
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Panadero

Grande y con el filo de sierra para cortar el pan y cortezas de asados, además de tartas y pasteles.
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De borde dentado

Igual que el anterior, pero de menor tamaño. Se usa como mondador.
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Afilador

Utensilio clave en la cocina. Es imposible cortar bien los alimentos si el cuchillo no está perfectamente afilado.
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Jamonero

El corte del jamón dependerá del cuchillo del que se disponga. También se utiliza para lonchear carnes que queremos que nos queden muy finas.
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Cebollero

De filo liso y hoja ancha de unos 25 cm. Se utiliza para cortar y picar verdura.
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Fileteador

De hoja larga y delgada con el filo liso, consigue un corte limpio. Su hoja es de unos 19 cm.
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Cuchillo de uso múltiple

De filo liso y hoja delgada que mide unos 15 cm. Se utiliza para picar pequeños vegetales, frutas, ajos....
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Puntilla

De unos 13 cm, este pequeño cuchillo sirve para pelar o tornear verduras y frutas, para quitar imperfecciones, tallos, hojas, etc. 
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Sartenes y ollas
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Son elementos imprescindibles para poder cocinar. Se recomienda tener dos o tres de diferentes tamaños, a ser posibles antiadherentes. Es muy importante el mantenimiento y la buena limpieza de estos utensilios para lograr que duren más tiempo en perfecto estado.
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Sartenes

Lo ideal es tener dos o tres tamaños para que los alimentos se cocinen perfectamente según el diámetro.
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Ollas hondas con tapadera

También en varios tamaños. La calidad de las que usemos influirá en la del resultado final del plato.
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Olla exprés

Cuando no se disponga de mucho tiempo para cocinar, la olla exprés es el mejor aliado.
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Wok

Esta sartén típica del Asia se emplea para cocinar los alimentos cortados (verduras, pollo, ternera...) mediante movimientos para mantener su sabor y olor intactos. Debe estar muy caliente y apenas se utiliza aceite.
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Cacerola baja

Es muy eficiente, ya que reparte muy bien la temperatura en los alimentos. Ideal para paellas, arroces y verduras.
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Vaporera

Es muy adecuada para cocinar de forma saludable. Se consigue un cocinado al dente sin necesidad de utilizar aceites. Deben ser alimentos blandos.
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Parrilla

Ideal para freír carnes y lograr una costra por fuera. Se consigue que por dentro queden menos hechas. También excelente para hacer algunas verduras como los espárragos, las alcachofas... 
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Equipamiento adicional
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Además de los utensilios indispensables, existen otros que facilitan mucho la tarea en la cocina.

​

[image: index-13_1.jpg]

––––––––

[image: ]


Tijeras

De gran ayuda a la hora de cortar todo tipo de alimentos, descuartizar aves, dividir pescados...

[image: index-14_1.jpg]

Escurridor

Colador con agujeros grandes y asas para escurrir verduras facilitan mucho la tarea en la cocina.

.

[image: index-14_2.jpg]

––––––––

[image: ]


Batidora

Para hacer purés, salsas, cremas, montar nata, etc.
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Pela patatas

Para quitar la piel no solo de las patatas, sino de cualquier verdura o fruta evitando desperdiciar mucha carne.
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Espátula y pincel de silicona

Higiénicas y fáciles de limpiar, son muy utilizadas en repostería.
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Hilo de bramante

Para atar sobre todo piezas de carne, como el redondo de ternera o de cerdo y el pollo. También para hacer bouquets de hierbas aromáticas.
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Espumadera

Paleta con agujeros para quitar la espuma a los caldos, sacar de la sartén los alimentos que se fríen en ella...
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Rallador

Suelen tener diferentes perforaciones para conseguir un rallado de distintos grosores: queso, zanahorias, manzanas, especias, etc.

[image: index-17_2.jpg]

––––––––

[image: ]


Mandolina
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