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Cómo Preparar Spotted Dick y Otros Pudines a Base de Sebo de Res

(Auténticas Recetas Inglesas Libro 10)

Introducción

El Spotted Dick no es el rey de los pudines a base de sebo, pero definitivamente tiene el nombre más memorable, al menos por lo que respecta a los norteamericanos.

Estos pudines son a menudo postres incluidos en los menús británicos y no es raro ver a muchos ingleses, hombres y mujeres, disfrutando sus pudines cubiertos de natilla Bird’s® o jarabe dorado Tate & Lyle’s. 

El secreto para preparar un grandioso Spotted Dick es el sebo, el cual es solo un tipo de grasa.

¿Qué es el Sebo?

Es la grasa de res que rodea los riñones. Tiene un alto punto de fusión entre 113ºF y 122ºF (45ºC y 50ºC). Este es mucho más alto que la manteca de cerdo, la cual tiene su punto de fusión entre 86ºF y 104ºF (30ºC y 40ºC). La lámina de manteca de cerdo, la cual está en el grado más alto, tiene un punto de fusión entre 109ºF y 118ºF (43ºC y 48ºC). Desafortunadamente esta última raramente está disponible comercialmente.

Pero Soy Vegetariano

No es para preocuparse, aunque el sebo verdadero está hecho de grasa animal, puedes comprar una versión ligera hecha completamente de grasa vegetal. Este es un producto comercial hecho por Atora que puede ser utilizado en cualquier receta con sebo.

¿Dónde Puedo Comprar Sebo?

En Europa el sebo está fácilmente disponible en cualquier almacén de alimentos. No estoy seguro acerca de Australia, pero imagino que es como Canadá donde puedes comprarlo si pides al carnicero que te lo consiga. En Estados Unidos, donde toda la comida es controlada por solo unas cuantas grandes corporaciones, puedes ser difícil encontrarlo en cualquier almacén. Afortunadamente está fácilmente disponible en línea y puedes encontrar enlaces en nuestro sitio web http://www.authenticenglishrecipes.com 

––––––––

Del Carnicero

Si eres bastante afortunado para encontrar un carnicero que venda sebo fresco quizá seas capaz de persuadirlo para preparártelo – de lo contrario puedes prepararlo tú mismo.

Retira el tejido conectivo rosado dejando solo la grasa blanca y pura. Ahora pica la grasa tan fina como puedas. Tu carnicero la pasaría a través de un molino para carme y si tú tienes uno en casa seria perfecto. Una licuadora no es una buena opción pues quieres que el sebo picado no se convierta en una pasta.

¿Qué es un Pudin al Vapor?

Como el nombre lo dice, es cocinado al vapor en lugar de ponerlo en un horno de calor seco. Por lo regular, pero no siempre, el tazón para pudin es forrado con corteza de sebo, rellena con carne o fruta, y cubierta con una corteza superior. La cubierta es luego cubierta con papel a prueba de grasa (papel encerado o para hornear es el equivalente más cercano en Estados Unidos) y un trapo. Luego el tazón es sumergido en una cacerola llena de agua hirviendo y cocinado por alrededor de 3 horas.
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