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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.

Con oltre 1.000 fotografie di utensili, cibi e processi di preparazione delle ricette, insieme a spiegazioni chiare e semplici, diventerai lo chef che hai sempre desiderato essere.

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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UTENSILI DA CUCINA PIÙ COMUNI
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Coltelli da cucina
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Questi sono probabilmente gli utensili più utilizzati in cucina. È saggio investire in loro perché, se mantenuti correttamente, possono durare una vita.
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Panettiere

Grande e con bordo seghettato per tagliare pane e croste di arrosti, nonché torte e pasticcini.
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bordo seghettato

Come il precedente, ma più piccolo. Si usa come pelapatate.
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Macinacaffè

Un utensile da cucina fondamentale. È impossibile tagliare il cibo correttamente se il coltello non è perfettamente affilato.
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Porta prosciutto

Il modo in cui si taglia il prosciutto dipende dal coltello che si ha a disposizione. Viene utilizzato anche per affettare carni che si vogliono molto sottili.
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Cipolla

Dotato di un bordo liscio e di una lama larga circa 25 cm, viene utilizzato per tagliare e tritare le verdure.
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Filettatore

Grazie alla lama lunga e sottile e al filo liscio, garantisce un taglio netto e netto. La lama è lunga circa 19 cm.
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coltello multiuso

Dotato di un bordo liscio e di una lama sottile di circa 15 cm, viene utilizzato per tritare piccole verdure, frutta, aglio, ecc.
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Pizzo

Questo piccolo coltello, lungo circa 13 cm, serve per sbucciare o girare frutta e verdura, per eliminare imperfezioni, gambi, foglie, ecc.
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Pentole e padelle
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Si tratta di utensili essenziali per cucinare. Si consiglia di averne due o tre di diverse dimensioni, preferibilmente antiaderenti. Mantenere e pulire correttamente questi utensili è fondamentale per garantirne la durata e la perfetta conservazione.
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Padelle

L'ideale sarebbe averne due o tre misure, in modo che il cibo si cuocia perfettamente a seconda del diametro.
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Pentole profonde con coperchio

Disponibili anche in varie misure. La qualità di quelle che utilizziamo influenzerà il risultato finale del piatto.

[image: index-10_2.jpg]

––––––––

[image: ]


Olla express

Quando non hai molto tempo per cucinare, la pentola a pressione è la tua migliore amica.
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Wok

Questa tipica padella asiatica viene utilizzata per cuocere cibi pretagliati (verdure, pollo, manzo, ecc.) mescolandoli per preservarne il sapore e l'aroma. Deve essere molto calda e si utilizza pochissimo olio.
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Pentola bassa

È molto efficiente, poiché distribuisce il calore uniformemente su tutto il cibo. Ideale per paella, piatti di riso e verdure.
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Vaporera

È molto adatto alla cucina sana. Si cuoce al dente, senza bisogno di olio. Deve risultare morbido.
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Griglia

Ideale per friggere le carni e ottenere una crosticina esterna. Le rende anche meno cotte all'interno. Ottimo anche per cuocere verdure come asparagi e carciofi.
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Attrezzatura aggiuntiva
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Oltre agli utensili essenziali, ce ne sono altri che rendono molto più semplici i lavori in cucina.

​
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Forbici

Molto utile per tagliare tutti i tipi di cibo, macellare il pollame, dividere il pesce...
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Strizzatore

Uno scolapasta con fori grandi e manici per scolare le verdure semplifica notevolmente il lavoro in cucina.

.
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Miscelatore

Per preparare puree, salse, creme, panna montata, ecc.
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Per le patate

Per togliere la buccia non solo alle patate, ma a qualsiasi verdura o frutto, evitando di sprecare molta polpa.
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Spatola e pennello in silicone

Igienici e facili da pulire, sono ampiamente utilizzati in pasticceria.
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Filo urlante

Ideale per legare tagli di carne come manzo, maiale e pollo. Ideale anche per creare bouquet di erbe aromatiche.
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Schiumatoio

Una spatola con fori per togliere la schiuma dai brodi, togliere i cibi fritti dalla padella, ecc.
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Grattugia

Di solito hanno fori diversi per ottenere grattugiati di diverso spessore: formaggio, carote, mele, spezie, ecc.
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Mandolino

Utensile con lame per tagliare le verdure molto finemente.
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cucchiaio di legno

Per mescolare stufati o brodi e verificarne il contenuto di sale.
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