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L'AUTORE
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Betty Crocker è lo pseudonimo utilizzato dalla chef e scrittrice Estefanía R. W. per condividere le sue ricette. Questa volta, condivide le sue conoscenze con informazioni aggiuntive su utensili da cucina, alimenti e altro ancora, il tutto corredato da innumerevoli fotografie che ne rendono la lettura e la comprensione facili e immediate.

Questo libro ti piacerà.

Divertirsi.

––––––––
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(Betty Crocker è un personaggio immaginario creato negli Stati Uniti a metà degli anni '30. Nel 1940, Betty Crocker era uno dei nomi più noti in America. Nel 1945, la rivista Fortune la nominò la seconda donna più famosa d'America, dopo la First Lady Eleanor Roosevelt.)

INTRODUZIONE

Se ami cucinare, se ti piace cucinare, se ti appassionano piatti e stufati per la tua famiglia, il tuo partner o per te stesso, questa guida è la più completa che troverai, con tutte le tecniche, i trucchi, gli utensili e una moltitudine delle ricette più iconiche.

Scoprirai tecniche e preparazioni che non hai mai conosciuto prima. Imparerai a conoscere pesce, frutti di mare, verdure e frutta. Saprai come distinguere e nominare ogni parte della carne, che sia bovina, suina o avicola. Imparerai a sbucciare verdure, ortaggi e frutta, e a tagliarli. Imparerai trucchi di cucina semplici ed essenziali e, naturalmente, avrai a disposizione oltre cento ricette per preparare quei piatti che hai sempre desiderato cucinare ma che non sei mai riuscito a fare fino ad ora.

Con spiegazioni semplici e ingredienti facili da reperire e accessibili a tutti, questo libro vi aiuterà a preparare di tutto, dagli antipasti spettacolari alle crocchette perfette, dalle carni condite alla perfezione al pesce marinato. Creerete piatti al cucchiaio che vi inviteranno a mangiarli solo a guardarli, e preparerete altri piatti a base di carne o pesce che vi faranno innamorare prima ancora di assaggiarli; o persino i migliori tartufi al cioccolato, per non parlare di altri dessert molto ricercati.

Sorprenderete voi stessi e i vostri ospiti con i risultati spettacolari.
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Olive
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Conosciute anche come olive, vengono consumate sia intere (olive da tavola) che macinate per ricavarne l'olio. Il colore delle olive dipende dal loro grado di maturazione: il verde è il grado di maturazione ottimale. Non sono commestibili crude; devono essere trattate e lasciate macerare in salamoia o essiccate per diversi mesi.
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Arbequina

È una delle olive più coltivate nel nostro Paese. Oltre a essere un'oliva da tavola, viene utilizzata per produrre un olio dal sapore delicato e fruttato, perfetto per condire insalate o spalmato sul pane a colazione.
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Bianco

Tipico della costa mediterranea, il suo nome deriva dal suo colore. L'olio che se ne ricava ha aromi fruttati e leggermente amari.
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Verdial

Si ottiene un olio di alta qualità e, come oliva da tavola, viene condita, spaccata, con aglio ed erbe aromatiche.
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Supplemento

Olive da tavola di grandi dimensioni. Prodotte principalmente a Siviglia e Granada, vengono consumate come tapas.
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Nero

Durante la maturazione, le olive perdono gradualmente il loro colore verde fino a ossidarsi e diventare nere. Vengono utilizzate da sole o in salse per stufati, insalate o bolliti.
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Cordovano

Viene preparata in salamoia leggermente salata per essere consumata come un'oliva da tavola.
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Camomilla

È la varietà di olivo più diffusa al mondo e il suo frutto è utilizzato come oliva da tavola. La polpa è soda e si stacca facilmente dal nocciolo. Ideale per insalate, pane pita e alcuni stufati.
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Cuculo

Frutto ellittico, ovoidale e di colore viola, appartiene al gruppo delle olive nere. Ha un sapore molto intenso e si consuma da solo o in insalata.
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Cornicabra

L'olio ricavato da questo frutto ha aromi fruttati e una leggera nota piccante. Viene utilizzato crudo come condimento per l'insalata e consumato con il pane.
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Hojiblanca

Il nome deriva dal colore della pagina inferiore delle foglie di ulivo. L'olio è dorato e dal profumo leggermente dolce, ideale per esaltare il sapore del pesce azzurro e del carpaccio e per condire pasta e creme.
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Tritare le olive
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1.Tre diversi modi per tagliare le olive a seconda dell'uso a cui sono destinate.
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2.Disporre l'oliva in verticale su un tagliere e tagliarla a metà dall'alto verso il basso.
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3.Prendi l'oliva intera con una mano e tienila da un'estremità su un tagliere. Tagliala con un coltello affilato.

​[image: index-478_1.jpg]

4.Disporre metà dell'oliva su un tagliere e praticare dei tagli longitudinali da un'estremità all'altra, tenendo l'oliva da un lato. Quindi praticare dei tagli nell'altra direzione.
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Condimento olive 1
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1.Disporre mezza cipolla su un tagliere e tagliarla a dadini in entrambi i sensi, fino a ottenere cubetti uguali.

​[image: index-480_1.jpg]

2.Tagliare un quarto di peperone rosso in pezzi uguali.

[image: index-480_2.jpg]

––––––––

[image: ]


3.Mescolare la cipolla tritata, il peperone e le olive in una ciotola.
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4.Condire a piacere con olio extravergine di oliva.
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Condimento olive 2
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1.Mettete le olive che volete condire (Manzanilla, Gordal, ecc.) in una ciotola.

​[image: index-483_1.jpg]

2.Aggiungere 1 cucchiaio di origano secco.
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3.Aggiungere qualche foglia di alloro di medie dimensioni.
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4.Aggiungere 1 cucchiaio di timo essiccato.
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5.Aggiungere ½ cucchiaio di paprika La Vera.
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6.Aggiungere 4 spicchi d'aglio interi e pelati.
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7.Versare un generoso goccio di aceto (di sherry o di mele) e un altro di olio extravergine di oliva.
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8.Bagnare con un getto d'acqua fredda e mescolare tutti gli ingredienti.
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Accorciare i pomodori
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1.Lavate i pomodori, asciugateli e con un coltello fate una croce alla base.
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2.Metteteli in un grande barattolo di vetro sterilizzato.
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3.Versare l'aceto di mele fino a riempire quasi completamente il barattolo.
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4.Aggiungere 2 cucchiai di zucchero.
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5.Lasciare macerare per un mese per consentire ai sapori di amalgamarsi.
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peperoncini sottaceto
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1.Riporre i peperoncini puliti e asciutti in un barattolo di vetro allungato e sterilizzato.
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2.Preparare una miscela di acqua e aceto di vino (una parte di acqua e tre parti di aceto) e 1 cucchiaino di sale.
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3.Sciogliere il sale e aggiungere il composto nel barattolo fino a riempirlo.

​[image: index-493_1.jpg]

4.Agitare il contenitore e lasciare riposare i peperoncini per tre mesi prima di consumarli.

––––––––

[image: ]


​



	[image: ]

	 
	[image: ]





[image: ]


Uova
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Le uova di gallina, le più comuni, sono disponibili in varie dimensioni, dalle piccole alle extra-large. Il colore dell'uovo dipende dalla razza del pollo; l'intensità del tuorlo varia a seconda della dieta dell'animale. Per evitare il rischio di contrarre malattie come la salmonella, è meglio conservarle in frigorifero. Le uova rotte devono essere scartate e consumate il più fresche possibile. È meglio romperle fuori dalla pentola.

​[image: index-495_1.jpg]

Gallina

Si consumano bolliti, fritti, strapazzati, in camicia, nelle frittate, al forno... Accompagnano tutti i tipi di piatti a colazione, pranzo e cena (carne, pesce, riso, verdure, ecc.); in pasticceria per preparare torte, biscotti, meringhe, mousse, creme; nelle salse (maionese, bernese, ecc.), nella pasta, nella pastella, per diluire il consommé, per preparare ripieni, ecc.
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Decisamente

Sono leggermente più grandi del pollo, hanno più omega-3 e sono più saporiti. Sono perfetti per preparare carni spezzettate con anguille novelle, foie gras o sanguinaccio.

​[image: index-497_1.jpg]

Struzzo

Pesano tra 1,5 e 2 chili. Un singolo uovo può fare una frittata per otto persone. Sono meno saporite delle uova di gallina.
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Quaglia

Sono ampiamente utilizzati nella cucina asiatica, sia crudi che crudi. Nella cucina spagnola, vengono fritti (in tartine o spiedini), bolliti, lessati, ecc.

Le informazioni stampate sul guscio sotto forma di numeri utilizzano codici che descrivono come sono state allevate le galline ovaiole.[image: index-499_1.jpg]


Codice della forma di riproduzione

0ecologico

1allevati all'aperto, allevati all'aperto2In gabbie orizzontali

3in gabbie verticali​
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Prodotti lattiero-caseari
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Con il termine latticini si intende il latte e i suoi derivati. Il latte vaccino è il più comunemente utilizzato, ma vengono utilizzati anche latte di capra, pecora e bufala. I latticini non fermentati includono latte, burro, panna e gelato. I latticini fermentati includono yogurt e formaggio. Sono comunemente utilizzati in cucina per preparare salse, insalate, snack e prodotti da forno.
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Latte

Frullati di frutta, salse (besciamella, maionese al latte), in pasticceria (budino di riso, crema pasticcera, latte fritto, pan di Spagna), per accompagnare tè e caffè, ecc.
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