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  Referencias


  Sobre Espacio Vintage


  


  La nueva colección Espacio Vintage te propone una serie de ideas para sacar el máximo partido a tu creatividad desde casa. Es una colección donde puedes encontrar libros que recuperan lo más auténtico de la decoración, la gastronomía, la moda y otros temas. ¡Saca el máximo partido a tus aficiones y presume de talento!


  Más información sobre Espacio Vintage


  Sobre el libro


  Nada enriquece más cualquier plato que una buena salsa. En este libro encontrarás 50 recetas de salsas, cremas y aliños para acompañar todos tus platos. Desde recetas más clásicas como la mayonesa a preparaciones tan sugerentes como el pesto de avellanas; elaboraciones básicas para preparar muchas recetas cotidianas, como la bechamel, y salsas exóticas para sorprender a tus invitados. Y, por supuesto, los dips, la última moda para cenas rápidas o para picotear entre amigos: cremas untables que se sirven con nachos o tostadas y a las que nadie puede resistirse.


  Más información sobre el libro y/o material complementario


  Otros libros de interés
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Introducción

La historia de las salsas parece empezar en el Mediterráneo, en la época del Imperio Romano. Una de las más populares era el garum –una hoy nada apetecible salsa de restos de pescado fermentada durante meses– que actualmente encuentra una deliciosa adaptación en una preparación a base de anchoas, aceitunas negras, ajo y aceite de oliva. En la Edad Media nacieron otras recetas que hoy forman parte de la historia de las salsas, como la verjuice (elaborada con vinagre de frutas fermentadas), la cameline (fruto de la cocción de vinagre y miga de pan con especias como la nuez moscada, la canela o el clavo de olor) y la dodine (que se preparada hirviendo leche con jengibre y se espesaba con yemas de huevo). El vino tinto, el vinagre y el zumo de limón se aromatizaban con todo tipo de especias y se espesaban con miga de pan o huevos.

Es en el siglo XVIII cuando las salsas adquieren un verdadero protagonismo en la cocina de los palacios. El cocinero francés Antonine Careme estableció la primera gran clasificación de las llamadas «salsas madres», ya que afirmaba que cualquier salsa era en realidad una variante de cualquiera de ellas. Se trataba de la salsa española, la salsa alemana, la bechamel y la velouté o aterciopelada. Décadas más tarde, otro chef francés, Auguste Escoffier, dividió las salsas en dos grandes tipos (frías y calientes) y amplió la categorización de las salsas, añadiendo dos variantes: la mayonesa y las salsas de tomate.

Hoy, los grandes chefs reconocen el valor de una salsa en cualquier plato, porque aportan diferentes texturas y añaden un plus de jugosidad a las recetas.



Tipos de salsas

Salsas emulsionadas

Se llaman así porque los ingredientes que aportan sabor se emulsionan con un líquido que las compacta y no se cuecen. Las salsas emulsionadas pueden ser frías o calientes. La salsa emulsionada fría más popular es, sin duda, la mayonesa, de la que se derivan muchas otras salsas como la tártara, la cóctel o la remoulade. La imprescindible vinagreta es, en realidad, una salsa emulsionada fría en la que, en lugar de yema de huevo, se utiliza el vinagre para mezclar los ingredientes. Las salsas emulsionadas calientes se preparan con mantequilla clarificada y yemas de huevo y entre las más populares se encuentran la holandesa o la bearnesa.

Salsas lácteas

Mantequilla, leche y nata líquida suelen ser los derivados lácteos más comunes a la hora de preparar este tipo de salsas, en la que la reducción a fuego lento juega un papel fundamental. También se puede utilizar el yogur, aunque en este caso no conviene reducir las salsas para evitar que se corten.

Salsas trituradas

Bien sea con el mortero o con la batidora eléctrica, muchas de las salsas más populares de nuestra gastronomía (como el allioli o el romesco) se basan en triturar los ingredientes en crudo hasta reducirlos a una pasta densa, que puede aligerarse con un poco de aceite de oliva, como sucede con el clásico pesto italiano, ideal para acompañar pasta y pescados.

Salsas con fondos

Las grandes recetas de salsas, como la salsa española, se elaboran con caldos de carne, verdura o pescado.

Salsas roux


Elaboradas con harina y mantequilla a partes iguales, el roux es una base muy útil para espesar salsas. Pueden ser blancas, doradas e incluso oscuras, en función de si la mantequilla con la que se preparan se deja dorar al reducir o no se le deja tomar color.
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