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[image: Hombre sentado sobre piedras en medio de la naturaleza, junto a un árbol grande, bajo un cielo nublado.]








Prólogo


Tuve la suerte de crecer en una pequeña finca junto al mar, rodeado de naturaleza. Allí experimenté las distintas estaciones del año en el campo: el aroma de la resina de los pinos, las camarinas y los jazmines, el sonido de las olas a lo lejos (con viento de poniente), el olor de la tierra mojada tras la lluvia, la fruta recogida directamente del árbol (nísperos, peras, higos, chirimoyas, ciruelas y manzanas). Había una verdad sencilla, casi poética, en todo aquello. Cocinar empezó como la consecuencia lógica de esta conexión con la tierra y el mar, y pronto me di cuenta de que comer bien era una forma de celebrar la vida. Siempre me ha gustado la comida y siempre he sido muy curioso. Quería saber qué hacía que un plato supiera de determinada manera, qué secretos escondían las especias, los caldos y las manos de quien cocina.


En este entorno, a medio camino entre lo rural y lo marítimo, nació mi pasión por la cocina portuguesa, una pasión que se acentuó con el tiempo, a medida que fui viajando por todo el país. Cada región me enseñó algo nuevo y me di cuenta de que todos los platos cuentan una historia. Esto lo entendí, sobre todo, gracias a Maria de Lourdes Modesto, con su Cozinha Tradicional Portuguesa (Cocina Tradicional Portuguesa), que he leído incontables veces. Ese libro fue (y sigue siendo) como una biblia para mí; un puente entre generaciones; una guía de los sabores auténticos que han conformado la identidad gastronómica de nuestro país.




[image: Imponente acantilado rocoso junto al mar, con aguas tranquilas y un cielo despejado. Al fondo se observa vegetación y algunas construcciones.]




A lo largo de los años, he recreado recetas dándoles mi toque personal, pero siempre con un profundo respeto por la tradición. La cocina portuguesa es deliciosa y variada, y creo que sigue siendo una de las más apasionantes del mundo. Tiene alma, carácter y esa magia que logra transportarnos a lugares, recuerdos y sentimientos a través de un simple plato.


Este libro que ahora os presento nace de ese recuerdo y de esa emoción. Es una selección de recetas portuguesas pensadas para hacer en casa, para la familia, para los amigos, para esos momentos en los que queremos compartir algo auténtico alrededor de la mesa. Algunas de estas recetas se recogen tal y como las aprendí, mientras que otras incorporan algún matiz, adaptación u homenaje de mi cosecha propia. Pero todas parten del mismo lugar: el respeto por nuestra cocina y el deseo de rendirle homenaje.


Este libro está pensado para usarlo. Para que se manche de aceite y se salpique de vino, como pasa con los buenos libros de cocina. Que esté presente en las comidas de los domingos, en las cenas improvisadas, en los cumpleaños y en los días ordinarios. Que sea una invitación a cocinar, saborear y compartir.


Porque la cocina portuguesa es eso: una forma de compartir lo que somos con las personas que queremos.




José Avillez












Portugal, el origen de la globalización


Portugal es el país más occidental del continente europeo. Hace frontera con España en la zona norte y este, mientras que el sur y el oeste están bañados por el océano Atlántico.


Aunque la capital de Portugal es Lisboa, el nombre del país viene de Portus Cale, en referencia a la segunda ciudad más importante, que es Oporto. Además del territorio continental, el país engloba dos archipiélagos: las Azores y Madeira.


Portugal es un país pequeño, pero tiene una gran diversidad de paisajes: la costa es muy extensa, la zona interior norte es montañosa, hay diversos ríos que atraviesan el territorio (el más emblemático es el Tajo) y el sur se caracteriza por las llanuras. La mayor parte del país tiene un clima mediterráneo templado.


Su historia como nación comienza en 1143. Antes de esta fecha, el territorio estuvo poblado por diversos pueblos celtas, formó parte de la República Romana, fue colonizado por pueblos germánicos y, posteriormente, conquistado por los árabes. Además de la innegable influencia de estos pueblos y culturas tan diversos, Portugal se embarcó en el siglo XV en una expansión marítima por África, Asia, Oceanía y Sudamérica. Según varios investigadores, fue la primera potencia mundial en desencadenar el proceso que hoy llamamos «globalización». Esos primeros viajes de los navegantes portugueses empezaron a dotar de sentido al término «comercio internacional», pues los intercambios de mercancías se extendieron a rutas globales y cuatro continentes. El intercambio resultante de productos, alimentos, hábitos, costumbres e ideas enriqueció de forma única la cultura portuguesa en todas sus facetas.


La gastronomía portuguesa es tan diferente, rica y variada como lo son los paisajes, las tradiciones y la historia del país.


El legado gastronómico de cada región viene determinado por multitud de factores, como la disponibilidad de alimentos, la geografía, el clima, la fauna, la religión u otros aspectos culturales. La conjunción de estos factores a lo largo de los siglos dio lugar a tradiciones culinarias y gastronómicas propias de cada zona y que sus habitantes actuales todavía ponen en práctica.




[image: Mapa físico de Portugal con regiones históricas y principales ciudades señaladas, incluyendo Lisboa, Setúbal, Azores y Madeira.]




Entre-Douro-e-Minho


Esta región se caracteriza por sus contrastes geográficos, ya que tiene la costa atlántica por un lado y un interior montañoso con valles atravesados por ríos, por otro. Sus fértiles suelos brindan productos variados y abundantes.


Los viñedos son omnipresentes en el paisaje, artífices del inconfundible vino verde portugués.


La variedad de cereales permite que coexistan distintos tipos de pan, ya sea de centeno, de maíz o de trigo.


La costa, por su parte, proporciona un amplio abanico de productos del mar. Los bivalvos de la región son de una calidad extraordinaria, y también hay pulpo y una gran variedad de pescado. De los ríos se obtiene la lamprea, la gran protagonista de multitud de recetas, así como la platija, la trucha y el sable, que se sirven ahumadas, empanadas y de otras muchas maneras.


Otro alimento indispensable es el bacalao, que se presenta en mil y una formas: à Gomes de Sá (al estilo de Gomes de Sá), à Zé do Pipo (al estilo de Zé do Pipo), à lagareiro (al estilo del lagarero), à moda de Viana (al estilo de Viana), en ropa vieja, à minhota (al estilo del Miño).


Los abundantes pastos del país permiten criar ovejas y cabras, cuya carne es muy apreciada. También el cerdo desempeña un papel fundamental en la dieta, y su sacrificio, preparación y conservación han adquirido un carácter casi ritual. Del cerdo se aprovecha todo, y su carne se utiliza en diversos platos emblemáticos de la región, como los rojões à moda do Minho (cerdo frito al estilo del Miño), las tripas al estilo de Oporto y el cozido minhoto (cocido del Miño).


Tampoco faltan las carnes de caza, al igual que la gallina, cuya sangre, además de la carne, es la protagonista de otro de los platos únicos de la región: la cabidela.


Tal y como ocurre con el bacalao, los postres también son comunes a casi todo Portugal e incluyen esencialmente dulces conventuales, así como el eterno arroz con leche, el leite-creme (crema de leche con azúcar y huevo) y el budín de huevo.




[image: Azulejos decorativos con patrones florales verdes y contornos azul oscuro, enmarcados con detalles amarillos y cenefas laterales. Diseño simétrico de estilo tradicional.]






[image: Hombre cocinando en una cocina moderna, usando un delantal claro y removiendo comida en una olla sobre una hornilla.]




Trás-os-Montes e Alto Douro


Esta región tiene un paisaje más homogéneo que Entre-Douro-e-Minho, pero cuenta con una riqueza similar de recursos naturales gracias a sus elevadas montañas, separadas por valles fértiles y ríos serpenteantes.


También aquí, la vid es un elemento ineludible en el paisaje. De hecho, la viticultura desempeña un papel central en su economía y su cultura gracias a la producción del vino de Oporto.


La gastronomía de Trás-os-Montes se compone de combinaciones únicas que entremezclan las influencias mediterráneas (pan, aceite de oliva y vino) y las atlánticas (castañas, centeno y carne, en particular de razas autóctonas, como la vaca mirandesa, la maronesa y la barrosa, o el cerdo bísaro).


La dureza del clima y la riqueza de productos han dado lugar a una cocina poco elaborada pero extremadamente cuidada, en la que se pone en valor la materia prima.


El pan encabeza la lista de ingredientes de Trás-os-Montes y está presente en la mayoría de las recetas emblemáticas, como las migas, los cocidos y las alheiras (embutido sazonado con ajo).


El cerdo se procesa y se conserva en abundantes embutidos y jamones, y adquiere pleno protagonismo en los cocidos.


El gusto por la carne se extiende también a la cabra y el cordero, que se cocinan lentamente en asador o se rellenan, así como a la ternera asada, a la parrilla, guisada o en sencillos filetes.


La caza también es muy apreciada y se elaboran guisos de perdiz, zorzales fritos y arroz con liebre, torcaz o pato. Además, la carne de jabalí es la pieza central de algunas de las más famosas feijoadas (potajes de alubias).


Tampoco pueden faltar los folares, que son panes que se rellenan de embutido.


Sin embargo, en esta región también hay lugar para la pesca de río, en la que destacan la trucha, el escalo, el barbo o la anguila. Y, por supuesto, el bacalao también es aquí uno de los clásicos por excelencia, protagonista indiscutible de recetas locales como à transmontana (con un poquito de vino de Oporto), a la brasa o con patatas nuevas al horno.


Por último están los postres, que incluyen el leite-creme caramelizado, las aletrias (fideos dulces), las sopas secas (sopas de pan dulces y sin caldo) y los dulces conventuales.


Beira litoral


La presencia del mar es ineludible en esta región, pero también lo son las montañas y llanuras, un contraste que se hace palpable en su diversidad gastronómica.


En las tierras bajas se cultivan arroz, hortalizas y frutas. En la costa, por otro lado, la pesca ha sido la principal fuente de sustento durante siglos. Las caldeiradas (guisos de pescado) ocupan un lugar especial en este paisaje gastronómico costero y pueden incluir de todo, pero en Aveiro tienen la particularidad de combinar pescado de mar, de río y de ría.


La anguila es el ingrediente estrella de innumerables guisos, sopas y estofados, y también se prepara en escabeche o simplemente frita.


El arroz marinero es uno de los grandes clásicos de la región y cada zona tiene su propia receta, aunque todas coinciden en que debe ser muy aromático y tener un toque picante. La calidad del marisco también permite consumirlo en preparaciones muy sencillas, simplemente cocido con sal.


Luego están las sardinas, que se sirven al horno, fritas con salsa de vinagre o como relleno de pasteles salados (llamados bolas).


De esta costa zarparon los primeros bacalhoeiros portugueses, que partían en busca del bacalao, lo que explica la predilección de la región por este pescado. El bacalao es el protagonista de platos como las línguas (un corte similar a las cocochas), las bolas rellenas o platos de bacalao con marisco. La receta más original es el bacalhau à Zé do Gato, que se combina con gambas, mejillones, berberechos y jamón.


En las zonas del interior se crían cabras, ovejas, cerdos y gallinas. La chanfana, uno de los platos más emblemáticos de la región, puede prepararse con carne de cabra o carnero.


El cochinillo, imprescindible en Bairrada, es otro emblema de la región de Beira Litoral, donde se dice que el secreto está en la forma de asarlo. Esta carne también es popular en feijoadas y cabidelas, y su salsa puede utilizarse incluso para untar la carne de gallina antes de asarla.


La gastronomía de la región también incluye aves de corral para cabidelas y otras preparaciones.


Además, son famosos sus postres, entre los que destacan los pastéis de Tentúgal (pasteles de Tentúgal), los ovos moles de Aveiro (pastelitos de huevo líquido), las lampreias de ovos (brazo de huevo) y las barrigas de freira (barrigas de monja). Beira Litoral tiene la receta del arroz con leche más delicada de todas, ya que se cuece en agua, y no leche, y contiene más yemas de huevo de lo habitual.


En el ámbito de los vinos, los espumosos de Bairrada, producidos a partir de la variedad de uva baga, han ganado muchos adeptos en la última década.




[image: Hombre con barba y camiseta negra, de pie en una cocina, sosteniendo una copa de vino, con tomates y utensilios sobre la encimera.]




Beira interior


Esta región se encuentra delimitada por el río Duero al norte y el río Tajo al sur. Su territorio se extiende a lo largo y ancho de montañas y altiplanos por los que serpentean ríos y lagunas de agua fría.


La Serra da Estrela ofrece pastos a la oveja bordaleira, cuya leche se transforma en el memorable queso que lleva el nombre de la sierra.


La cocina de la región es muy casera y tradicional. Durante mucho tiempo, la agricultura y la ganadería de subsistencia fueron las principales fuentes de alimento.


La calidad de la miel, la fruta, los vinos, las mermeladas, los quesos, los embutidos y los ahumados es motivo de orgullo en la región.


La sopa es el alimento básico de todas las comidas y la más tradicional se elabora con col, jamón y harina de maíz.


Aquí, como en muchas otras regiones de Portugal, el cerdo protagoniza multitud de recetas y embutidos, como el arroz a la carqueja, el salpicão, las morcillas y las alheiras.


El cabrito es otra de las carnes más populares y se prepara de diversas formas: al horno, con arroz, en guiso y, lo más típico, primero guisado y luego asado.


La aridez del terreno hizo que el centeno fuera el cereal más cultivado, lo cual convirtió el pan de este cereal en un alimento básico de la región.


La carne de caza también desempeña un papel importante en la gastronomía de Beira, y existen varias recetas de liebre, conejo y perdiz al horno, guisos y estofados. Uno de los platos tradicionales más populares de la región es la perdiz en escabeche.


Esta salsa tradicional se utiliza en recetas de pescado de río, como la trucha, que también se prepara al horno y se rellena con jamón.


En cuanto a los postres, las recetas son austeras y de origen popular. Predominan los bizcochos con una base sencilla de harina, huevo, aceite de oliva y azúcar o miel, aromatizados con naranja, limón, anís o canela.


También en esta región hay viñedos en los que se producen los vinos de la Região Demarcada do Dão.


Estremadura y Ribatejo


Esta es una región fértil donde abundan los frutales, las verduras, los cereales y el aceite. También el vino y la pesca son grandes motores de actividad en la zona. Estremadura ofrece una gastronomía diversa en la que destacan los sabores marinos.


En los municipios costeros, donde abundan el pescado y el marisco, existen innumerables recetas de caldeirada de distintos pescados. En Peniche, la lubina y el pargo se cocinan al horno o cocidos, aunque también son típicas las sardinas a la parrilla y el famoso guiso de lagosta suada (langosta picada). Tampoco pueden faltar las recetas de arroz, así como las açordas (sopas de pan), que pueden hacerse con langosta, gambas, rape o lubina cocida.


Ribatejo, por su parte, se caracteriza por un estilo de vida más conectado con el río que le da nombre: el Tajo. El sable, el lenguado y la platija fritos se acompañan de açordas, y las anguilas fritas, guisadas, en caldeirada o en escabeche son también platos tradicionales de la región.


El omnipresente bacalao es la estrella habitual de los aperitivos, ya sea desmenuzado y bañado en cebolla y aceite de oliva, con garbanzos y cilantro, en pataniscas… La forma más singular de cocinar a este fiel amigo de la gastronomía portuguesa es con patatas, pasta, tomates, pimientos y ajos salteados en aceite de oliva con diversas hierbas aromáticas, lo que se conoce como massa à barrão.


Las fértiles zonas del valle del Tajo brindan verduras y hortalizas, protagonistas de multitud de sopas y cómplices en platos de carne. Entre ellos se encuentran los guisos de cabrito o cordero, y también un sinfín de platos y elaboraciones con carne de cerdo, como los sarrabulhos (carne guisada en sangre) y los arroces. El cabrito también se fríe o se asa, mientras que la carne de caza, especialmente el conejo, se prepara a la parrilla, frito, con alubias o asado con repollo rizado. En la región tampoco puede faltar un buen cocido, que aquí se prepara con carnes bravas.


El cerdo se utiliza en embutidos y morcillas de arroz o de sangre, ingredientes habituales en feijoadas, guisos y la famosa sopa da pedra (sopa de piedra) de Almeirim. Otro plato típico es el hígado encebollado, cuya receta regional saltó a la fama en la carta de O Cartaxo.


La abundancia que caracteriza la zona también se refleja en las recetas de postres, que incluyen broas (galletas esponjosas) de aceite de oliva, farófias (merengues), sonhos (sueños), trouxas de ovos (fardos de huevo), cavacas (bizcochitos glaseados), beijinhos (besitos), lampreias de ovos (brazos de huevo), fatias da China (lonchas de China), palha doce (paja dulce), bolinhos de pinhão (buñuelos de piñones) y el pão de ló (bizcocho sin levadura), especialmente el de Rio Maior, además de grandes clásicos como el puding de huevo, el arroz con leche y el leite-creme.


La inconfundible pera Rocha de la región del Oeste es un postre excepcional en sí misma, pero también es como se conoce coloquialmente a la pera bêbada (pera borracha), que se cocina al vino con azúcar, canela y limón.




[image: Puente colgante rojo sobre el agua, con un pilar central destacando y cielo despejado al fondo. Se observa un camión cruzando el puente.]




Lisboa y Setúbal


Lisboa


En la capital del país y su región coexisten épocas y lugares muy distintos, a caballo entre las aguas dulces del Tajo y las aguas saladas del Atlántico. Lisboa es un punto de encuentro de culturas y sabores, una fusión de lo urbano y lo moderno, de lo local y lo tradicional.


En su gastronomía abundan los platos de pescado pequeño, como las sardinas, el jurel y la faneca, y también los peces más grandes, como el mero, el pargo, el sargo y el lenguado, que se suelen preparar de manera muy sencilla, como a la parrilla o al horno.


La zona de Cascais es famosa por sus gambas, cigalas, centollos, langostas, bogavantes, pulpos, calamares, sepias y lenguados de río.


La famosa receta de almejas atribuida al poeta y bon vivant Raimundo Bulhão Pato parece haber surgido en la región de Lisboa, fruto de la creatividad de los lugareños.


La hegemonía del bacalao es incontestable en esta región, donde se sirve à brás, à João do Grão y a la lisboeta, en los tradicionales pastéis que se pueden encontrar en casi todos los cafés de la ciudad, y que también ofrecen aperitivos tradicionales como caracoles y verduras fritas, llamadas peixinhos da horta (pececitos de la huerta).


A pesar de la predilección por el pescado y el marisco, la carne también tiene su lugar: está el pollo, generalmente asado, en cabidela o guisado; la ternera, en filete a la lisboeta o à Marrare, famosa receta que sirvió de base a todos los filetes à café; el conejo o la liebre, estofados o con alubias, y también la perdiz, como la emblemática perdiz à Convento de Alcântara, una receta tradicional, rica y cuidada, en la que la perdiz se rellena de foie gras y se sirve sobre un lecho de trufa con una reducción de vino de Oporto.


Los postres incluyen dulces conventuales, algo que quizás resulta evidente, a la vista de la gran cantidad de conventos que hubo antaño en la región. Quizá el mayor emblema de Lisboa sea el pastéis de nata, cuya receta también es de origen conventual.


Sintra es famosa por sus queijadas (quesadas), travesseiros (almohadas), papos de anjo (mofletes de ángel), orelhas de abade (orejas de abad) y el manjar divino. Por su parte, Cascais es famosa por sus nozes, que se hacen con nueces, azúcar, yemas y, en ocasiones, almendras molidas. También es el lugar de procedencia de los pastéis de feijão (pasteles de alubia), originarios de Torres Vedras, que son ya un bocado dulce muy típico en todo el país.




[image: Hombre mayor pescando en la orilla del mar, vestido con camiseta verde y shorts coloridos, bajo un cielo despejado y rodeado de olas.]




Setúbal


La gastronomía de la región de Setúbal también se define por los sabores del río y del mar, a pesar del abundante ganado vacuno, caprino y ovino que hay en la región. Asimismo, destaca por la sal, el aceite de oliva y las frutas y verduras de extraordinaria calidad.


La región es conocida por su abundante pesca, con la que se elaboran caldeiradas de pescado fresco acompañadas de calamares y gambas. De estas recetas, la más emblemática es la caldeirada à fragateiro.


Las massadas, especialmente la de mero, son platos de pescado con pasta muy populares, mientras que el salmonete y el lenguado son famosos por su calidad y se sirven simplemente asados o a la parrilla.


Combinada con la abundancia de pescado y marisco, la influencia de la migración procedente del Alentejo y el Algarve también trajo consigo nuevas recetas de açordas de marisco y pescado, especialmente la de sable.


El marisco también es protagonista de feijoadas y mariscadas, como la de Sesimbra, una de las más famosas. Los moluscos (navajas, berberechos, vieiras y caracolillos) enriquecen los arroces y guisos.


Las ostras del Sado, que hasta la década de 1970 se exportaban a Europa, están resurgiendo en el río y ganando adeptos por todos los rincones. Claro que el río tiene mucho más que ofrecer, como centollos, nécoras y navajas.


Quizá la receta más conocida de la región de Sado sea la sepia à setubalense, que se reboza en harina y se sirve frita con patatas en la mayoría de los restaurantes de la región.


También se dice que las mejores sardinas asadas son las de Setúbal, quizás debido a la frescura con la que llegan a la mesa.


Entre las recetas de postres destacan las queijadas, las tortas y los barquilhos de piel de naranja, elaborados con naranjas producidas en la región.


Los quesos de Azeitão suelen considerarse de los mejores de Portugal.


En el ámbito de los vinos, el moscatel de Setúbal, vino generoso, es una denominación de origen controlada. También Palmela produce vinos muy apreciados y su historia está profundamente ligada a la viticultura.




[image: Un tranvía amarillo recorre una estrecha calle adoquinada rodeada de edificios antiguos en una ciudad europea, transmitiendo un ambiente nostálgico y pintoresco.]






[image: Dos personas pescan desde un muelle junto al mar, con una ciudad colorida y edificios históricos al fondo bajo un cielo parcialmente nublado.]






[image: Fachada azul con puerta verde, enmarcada por flores rojas trepadoras que suben por la pared, creando un ambiente pintoresco y acogedor. Número 169 sobre la puerta.]






[image: Ramas con flores rojas cuelgan sobre un muro amarillo, en el que se ve un buzón verde en la parte inferior derecha de la imagen.]




Alentejo


El Alentejo es la región más extensa de Portugal. Sus llanuras imperturbables y las condiciones climáticas que favorecen el cultivo de trigo, avena, cebada y girasol han llevado a la región a ser conocida como «el granero de Portugal».


Esta región reúne excelentes condiciones para la producción de vinos de calidad, ya que el sol abrasador del verano, el frío seco del invierno y la particularidad de los suelos confieren a los vinos un carácter especial y potencian la vitivinicultura en la zona.


El olivo también se ha abierto camino en el Alentejo y el aceite de oliva de la región es famoso en todo el mundo.


En el plano gastronómico, el Alentejo se distingue de todas las demás regiones de Portugal, con una cocina en apariencia muy sencilla y pobre, pero en realidad opulenta en aromas y sutilezas. En la mesa alentejana no pueden faltar el pan, el aceite de oliva, las aceitunas, el queso de cabra y los embutidos de cerdo ibérico.


Las hierbas aromáticas, como el cilantro, el poleo, el orégano, la menta, la albahaca y la salvia, confieren a los platos un sabor exótico que hunde sus raíces en la cocina árabe, que los alentejanos recrean con habilidad y buen gusto.


El Alentejo sufrió épocas de gran escasez de alimentos, por lo que el pan desempeña un papel esencial en la cocina diaria y se utiliza de las formas más originales, ya sea en migas, sopas, açordas y guisos.


Abundan las sopas y las variantes son casi interminables: de bacalao, sarapatel (casquería), cazón, alubias, espinacas, cordero, tomate, tocino… Incluso las hay de ingredientes tan inesperados como higos o sardinas. El gazpacho también entra en esta categoría, con recetas muy emblemáticas que tan solo llevan tomate, cebolla, ajo, aceite de oliva y sal.


A pesar de la inmensidad del litoral, en el Alentejo no hay tantas recetas marineras como en el Algarve, pero sí destacan los guisos de anguila, las caldeiradas de pescado o el pescado a la parrilla. El cazón se utiliza mucho en la costa y en el interior, y es la estrella de sopas, coentradas (guisos de cilantro) y escabeches. También es habitual el pescado de río, que suele prepararse con hierbas aromáticas.




[image: Hombre de barba con camiseta negra camina por un prado verde cerca de un lago, rodeado de árboles y bajo un cielo nublado.]




En el Alentejo, la proteína predilecta es la carne, especialmente el cerdo de montanera. Como en el resto del país, del cerdo se aprovecha todo: desde oreja asada y servida con salsa y cilantro, hasta cortezas de cerdo, carrilleras asadas o costillas fritas. Las recetas de cerdo también incluyen guisos de cochinillo, pezinhos de coentrada (manitas al cilantro), embutidos y jamón alentejano, únicos por su sabor y textura.


El cordero destaca por su versatilidad, pues puede servirse asado al horno, frito o guisado y acompañado de guisantes, estofado e incluso à camponesa (a la campesina), generosamente condimentado con ajo y aceite de oliva.


La carne de caza es abundante y se disfruta en formatos muy variados: el conejo, à São Cristóvão o a la sartén; el jabalí, en guisos, empadas (pasteles salados) y arroces; la liebre, la perdiz y el faisán, a menudo acompañadas de arroz.


Además de proteínas y vegetales, los bosques aderezan esta rica cocina con setas, que se preparan con huevos y embutidos o tan solo con una pizca sal.


Para terminar, los postres del Alentejo incluyen recetas diversas de dulces conventuales hechos con huevos, azúcar, almendras y, en ocasiones, cidra, así como el atemporal tocino de cielo, las trouxas de ovo (fardos de huevo) y las encharcadas (huevos encharcados), entre otros. Por último, otro manjar dulce de la zona es la sericaia o sericá, que parece ser originaria de Oriente.




[image: Campo verde con ovejas pastando, arbustos dispersos y árboles al fondo bajo un cielo nublado. Una cerca de madera aparece en primer plano.]






[image: Paisaje de campo abierto con pasto verde, árboles dispersos y cielo nublado cubierto de densas nubes grises, transmitiendo una sensación de tranquilidad y amplitud.]






[image: Campo de trigo en primer plano, con espigas maduras y un fondo desenfocado bajo un cielo nublado.]






[image: Pradera verde con hierba alta y flores, un lago al fondo rodeado de árboles y cielo parcialmente nublado.]




Algarve


Esta región se divide en tres zonas tan diferentes que se dice que hay tres Algarves: el Litoral, el Barrocal y el Serrano.


El Algarve Litoral es más húmedo debido a su proximidad al Atlántico. Aquí destacan las actividades relacionadas con el mar, como la pesca, la acuicultura, la producción de sal marina y una antiquísima industria conservera.


La población rural del Algarve Barrocal vive de la agricultura, principalmente del cultivo de algarrobos, almendros, higueras, cítricos, hortalizas, trigo y cebada.


En el Algarve Serrano destaca la carne, sobre todo de cabra, oveja, ternera y caza, que a menudo se combina con marisco.


En cuanto a los sabores marinos, en la región del Algarve abundan el jurel, la caballa, la merluza, el bonito, la sardina, las gambas, las cigalas, el pulpo y las almejas.


Las mejores recetas son las de los pescadores, que perfeccionaron la forma de conservar el sabor del pescado y el marisco haciéndolos lentamente a la parrilla de carbón. También utilizan especias y hierbas para crear platos emblemáticos. El pescado y el marisco se cocinan en un recipiente tradicional, la cataplana, que ayuda a conservar el sabor y el aroma. Al igual que las especias y hierbas aromáticas, la cataplana es una herencia árabe.


Entre las recetas más emblemáticas están las caldeiradas de pescado, las feijoadas de búzios (alubias con moluscos de mar), la parrillada de merluza y la lubina, la morena frita, los arroces de pescado o marisco (el más famoso es el de navajas), los calamares y sepias fritos, los carapaus alimados (jureles fritos con limón) y las sardinas a la brasa.


En el interior, en el Algarve serrano, la carne es más importante, aunque también se consume pescado con frecuencia a través de conservas de la costa. La tradición de combinar marisco y carne nació aquí, y es el lugar de origen de la receta del cerdo al estilo del Alentejo. Otra receta que combina carne y marisco son las gachas de maíz con pollo y almejas.


Entre las recetas más típicas del interior del Algarve están el cocido de garbanzos, la gallina casera al horno y la açorda de gallina con garbanzos. También abunda la carne de cerdo, que aparece en diversas sopas, platos, embutidos y ahumados.


El xerém es un plato típico de la zona, en su día considerado para pobres, ya que la harina de maíz y las coquinas eran fáciles de conseguir.


La caza también es importante e incluye platos de perdiz, torcaz, conejo, liebre y jabalí, que suelen combinarse con legumbres en potajes y estofados.


En esta zona se producen el aguardiente de madroño y el licor de almendra amarga.


En los postres, la herencia árabe es especialmente dominante y se manifiesta a través de la presencia de frutos secos (como almendras e higos), miel (de producción local) y mermeladas de frutas.


Los pasteles de higo, los quesos de higo, los higos con almendras y chocolate, los pasteles de huevo y almendra, los famosos dom-rodrigos (huevo deshilachado), los hojaldres de Olhão, las tortas de algarroba, los pasteles de higo y almendra o los morgados de almendra y mazapán son solo algunos de los emblemáticos dulces de la región.




[image: Un faro rojo y blanco se alza sobre un acantilado junto al mar, bajo un cielo despejado y azul.]




Madeira


La isla de Madeira se caracteriza por su clima subtropical, sus escarpados paisajes montañosos y los valles verdes y floridos de Funchal. Por su parte, la isla de Porto Santo destaca por sus playas doradas.


La gastronomía local es sencilla pero única, pues la tradición campesina de los colonos incorporó los productos exóticos de los nuevos mundos. El clima permite cultivar especies tropicales como la chirimoya, el mango, la banana y la caña de azúcar, pero también patatas, maíz, trigo, alubias y árboles frutales.


Las especias y las hierbas aromáticas añaden aún más sabor a su cocina. El laurel, por ejemplo, es esencial en la preparación de uno de los platos más tradicionales, la brocheta en rama de laurel. También la açorda madeirense se caracteriza por el sabor de una hierba: la ajedrea. Por su parte, el orégano se utiliza a menudo para aromatizar patatas y pescados. A ellas se unen otras muchas aromáticas, como romero, ajo, canela, clavo, hinojo, nuez moscada y perejil.


La sopa es el alimento preferido para abrir las comidas, al igual que el bolo do caco (pan plano de boniato), que se sirve caliente con mantequilla y ajo. Otro entrante habitual son las lapas calientes con ajo y zumo de limón.


Entre las sopas tradicionales destacan la de tomate y cebolla con huevo escalfado, la canja de gallina sazonada con canela y aromatizada con vino de Madeira, la sopa de trigo y la sopa de castañas de Curral das Freiras. La açorda, a base de pan, ajo, huevo escalfado, ajedrea y aceite de oliva, también es un elemento básico de la gastronomía de Madeira.


Los verdes pastos y bosques de las islas son ideales para la cría de ovejas, cabras y vacas, lo que explica la gran variedad de platos de carne de gallina, cabrito, carnero, cerdo y vaca. Algunas de las recetas más emblemáticas son la brocheta de carne de vaca clavada en una rama de laurel y sazonada con sal, ajo y laurel; la carne de vinha d'alhos (adobada con vino, vinagre y ajo); el picado, que se prepara con carne de vacuno cortada en dados, sazonados con ajo y pimienta, y se sirve con patatas fritas o milho frito, que son cubitos de harina de maíz fritos que también acompañan a otros platos de carne.


Gracias a la tradición pesquera de las islas, predominan las recetas con atún, pez espada, caballa, maragota y pargo. El atún se marina con aceite de oliva, ajo, sal y orégano, pero también se fríe y se sirve con maíz hervido o en filetes, encebollado, a la parrilla o en escabeche. Por su parte, el pez espada se prepara con cebolla, con maíz frito, en filetes, con banana o con salsa de fruta de la pasión. También abundan las lapas, que se sirven a la plancha, en escabeche o con arroz. Los bígaros son populares como tentempié, hervidos en agua salada con ajo, mientras que el pulpo se hace al horno, se cuece o se sirve escabechado.


Otro ingrediente esencial en la cocina local son los cereales. El trigo es la base de muchas recetas, como el frangolho (gachas de trigo), el cuscús (de herencia morisca), la sopa de trigo, la sopa de trigo pisado (machacado) y el bolo do caco. Además de utilizarse para hacer pan, el maíz se sirve cocido, asado y frito, y se emplea en sopas, gachas y açordas.


En cuanto a los dulces, destacan la torta de miel, un vestigio de los comienzos de la producción de caña de azúcar y la aparición de las especias procedentes de la India; las broas de mel (galletas esponjosas de miel); el bolo preto (tarta negra); el bolo podre (tarta de frutos secos); las queijadas (pasteles de requeijão, huevos y azúcar); los rebuçados de funcho (caramelos de hinojo) y el puding de maracuyá.


Entre la inmensa variedad de frutas (mediterráneas y subtropicales) que se cultivan en Madeira, destacan el mango, la banana, el aguacate, la chirimoya, la pitanga, la piña, la papaya y la fruta de la pasión, y todas ellas se consumen al natural y en mermelada.


El vino de Madeira es famoso en todo el mundo. La poncha tradicional de Madeira (hecha con aguardiente de caña, miel de caña y limón) tiene su origen en la India, donde se llamaba poncha y se elaboraba con aguardiente de arroz, azúcar, té de anís, agua y especias.




[image: Hombre con barba y camiseta negra, sonriente, posa frente a un azulejo decorativo azul y blanco de estilo tradicional.]






[image: Olas azules del mar rompen con fuerza contra unas rocas, creando espuma blanca bajo la luz suave del día.]




Azores


El archipiélago de las Azores se compone de nueve islas que entremezclan un verde exuberante con el azul celeste. Estas islas se caracterizan por costas escarpadas, montañas y valles, lagos en cráteres, fumarolas y manantiales. El clima es suave y el suelo, volcánico y fértil. La fauna y flora exóticas y salvajes conviven con campos cuidadosamente cultivados.


En cuanto a la gastronomía, hay platos comunes a todas las islas: pulpo guisado en vino caliente, los torresnos (chicharrones), estofados y guisos de cerdo, variaciones de asados de carne y pescados y las recetas del Espíritu Santo (la celebración religiosa más importante), por citar solo algunos.


Puesto que las Azores eran una parada obligatoria a la vuelta de la carrera de la India, no faltan las especias como pimienta negra, clavo, pimienta de Jamaica, canela, comino, nuez moscada y anís. Es en los embutidos donde más se notan las especias: la morcilla de las Azores frita se sirve con piña o ñames cocidos, mientras que el chorizo de las Azores lleva guindilla, ajo y pimentón y se sirve con ñames o boniatos.


A pesar de su insularidad y su abundancia de pescado, en las Azores triunfa la carne.


El plato más emblemático es el cozido das Furnas, un guiso de carne que se cocina bajo tierra, aprovechando el calor del suelo volcánico. También es muy tradicional la alcatra de Terceira, otro guiso de carne que se elabora y sirve en una olla de barro. En la isla de Terceira hay una gran variedad de embutidos de cerdo, sarapatel y conejo com molho de vilão.


En Pico y Faial es típica la molha de carne, preparada con carne de cerdo sazonada y frita en manteca de cerdo en una cazuela de barro. Los torresmos con boniatos son populares en Pico, y en Faial se sirven en salsa de hígado.


En la isla de Flores, los platos más populares son el cocido de cerdo y las alubias con cabeza de cerdo. La carne de las Azores es especialmente suculenta, y un simple filete con sal y pimienta es más que suficiente para los paladares más sibaritas. También se utiliza en las sopas del Espírito Santo, que se acompañan de pan de maíz.


Todas las islas tienen tradición pesquera y en ellas se encuentran mariscos únicos, como las cracas, que es un tipo de percebe, y la cavacoa, una especie de langosta muy tierna y sabrosa. El marisco más popular son las lapas (a la plancha con limón y mantequilla, a la plancha con piri-piri o salsa Afonso, o sobre arroz), así como la langosta y el cangrejo. El pulpo suele prepararse en vinho de cheiro, con guindilla o asado.


Son especialmente famosos el jurel, la brótola de roca, el mero, el atún y la barracuda. Las recetas de la caldeirada son propias de casi todas las islas, y las más típicas incluyen congrio, sargo y besugo. Además, la caldeirada de Terceira también lleva manzana. El atún abunda en estos mares y es muy popular, sobre todo en filetes, frito o a la plancha.


En las Azores también hay muchas variedades de queso de gran calidad y heterogeneidad: de vaca o de cabra, secos o blandos, sobre todo en São Miguel. El queso fresco con pimenta da terra (salsa de pimientos) es un entrante habitual, mientras que el queso picante de la isla de São Jorge suele servirse de postre.


En el apartado de los vinos, son muy populares los tintos de Terceira, Santa Maria, Graciosa y Pico (que también produce la variedad verdelho).


Los postres de las Azores son delicados y sabrosos. En São Miguel hay queijadas de Vila Franca, confeitos de Ribeira, barrigas de freira (empanadilla dulce de yema), massa sovada (pan dulce), bolo lêvedo de Furnas (pan de leche plano) y bichos de amêndoa (dulces de almendra con formas de animales). En Graciosa hay queijadas y empadões de ovo (pasteles de huevo). En Santa Maria destacan los biscoitos de orelha (galletas de oreja), los biscoitos de aguardente (galletas de aguardiente) y las tigeladas (similares a la leche frita), mientras que en Terceira destacan los coscorões (masa de leche y harina frita). En São Jorge, los más típicos son el doce branco (rosquillas recubiertas de azúcar) y los pasteles de coalhada (pasteles de cuajada), mientras en el Pico destaca el arroz con leche.









Recetas




[image: Variedad de panes artesanales, incluyendo hogazas redondas y pan alargado, sobre una tabla de madera en un fondo gris rústico.]











Caldos, salsas y bases




[image: Platos y cubiertos de diferentes materiales y colores dispuestos sobre una superficie gris, creando una composición rústica y elegante.]






Caldo de ave


Para unos 5 litros de caldo




	3 kg de carcasas de aves


	100 g de cebolla


	100 g de zanahoria


	50 g de apio


	100 g de puerro con la parte verde


	1 hoja de laurel


	1 ramita de tomillo


	Agua





Preparación




	Coloca las carcasas de ave en agua fría y llévala a ebullición para eliminar las impurezas.


	En cuanto rompa a hervir, saca las carcasas de inmediato y lávalas.


	Lava bien las verduras y las hierbas aromáticas.


	Mete las carcasas en una olla profunda, cúbrelas con agua fría y deja que hierva.


	Añade las hierbas aromáticas.


	Retira la espuma siempre que sea preciso para eliminar la grasa y las impurezas.


	Deja que cueza durante 1 hora y media.


	Pasa el caldo por un colador y deja que enfríe rápidamente.










Caldo de gambas


Para 1 litro de caldo, aproximadamente




	300 g de cáscaras y cabezas de gambas


	½ cabeza de ajo


	3 chalotas


	1 hoja de laurel


	100 ml de vino blanco


	1 litro de agua


	Aceite de oliva al gusto





Preparación




	Saltea las cáscaras y las cabezas de las gambas con un chorrito de aceite de oliva muy caliente hasta que adquieran un color rojizo. Añade los dientes de ajo sin pelar, cortados por la mitad, las chalotas picadas y la hoja de laurel. Deja que se caramelicen ligeramente para enriquecer el sabor.


	Riega con vino blanco y deja que se evapore. Luego cúbrelo todo con agua fría y deja cocer a fuego lento de 20 a 25 minutos.


	Pasa el caldo por un colador de malla fina y enfríalo rápidamente.










Caldo de ternera


Para unos 5 litros de caldo




	4 kg de huesos de ternera


	1 cebolla


	1 zanahoria


	½ tallo de puerro


	7 champiñones blancos


	Aceite de pepita de uva u otro aceite vegetal al gusto


	5 litros de agua





Preparación




	Corta los huesos en trozos y dóralos en el horno para que adquieran un color uniforme.


	Corta la zanahoria y el puerro en rodajas y los champiñones en mitades. Saltea los tres ingredientes en una sartén con un chorrito de aceite de pepita de uva hasta que estén bien dorados.


	Corta la cebolla sin pelar por la mitad. Ponla al fuego en una sartén cubierta con papel de aluminio y deja que la cebolla se vaya churruscando hasta que esté muy oscura y caramelizada (esto le dará un buen color al caldo).


	Saca los huesos del horno y ponlos en la olla donde vayas a preparar el caldo. Retira la grasa de la bandeja donde has asado los huesos y añade un poco de agua para ablandar los jugos de cocción que se hayan quedado caramelizados. Añade los jugos a la olla donde están los huesos.


	Introduce en la olla las hortalizas salteadas y la cebolla caramelizada. Cúbrelo todo con agua fría y llévalo a ebullición a fuego lento, retirando la espuma a menudo para eliminar las impurezas que suban a la superficie del caldo.


	Mantenlo a temperatura de ebullición de 2 a 3 horas.


	Por último, pásalo por un colador de malla fina sin apretar demasiado los sólidos, retira toda la grasa y ponlo a enfriar de inmediato.










Caldo de pescado


Para 1 litro de caldo, aproximadamente




	600 g de espinas de pescado magro


	2 tallos de apio


	5 champiñones blancos


	1 ramita de perejil


	4 granos de pimienta negra


	1 litro de agua


	Mantequilla al gusto





Preparación




	Deja las espinas a remojo durante unos 30 minutos. Luego enjuágalas bien y córtalas en trozos.


	Corta el apio muy fino y rehógalo en mantequilla. Luego añade las espinas y déjalo rehogar un poco más.


	Cubre las espinas con el agua, pero ten cuidado de no añadir de más, ya que el caldo podría quedar demasiado aguado e insípido.


	Añade los champiñones cortados en trozos y una ramita de perejil, y déjalo hervir a fuego muy lento durante unos 20-25 minutos.


	Cuando falten unos minutos, añade los granos de pimienta.


	Pásalo por un colador fino sin exprimir demasiado los sólidos y ponlo a enfriar enseguida.










Caldo de verduras


Para unos 4 litros de caldo




	4 litros de agua


	1 puerro


	1 cebolla


	2 zanahorias


	6 champiñones blancos


	2 granos de pimienta


	1 rama de apio





Preparación




	Lava bien las verduras y pela la cebolla y las zanahorias. Córtalas en trozos, ponlas en una cazuela profunda y añade el agua y la pimienta.


	Déjalo cocer a fuego lento durante 45 minutos.


	Pásalo por un colador fino y reserva el caldo.










Caldo de bivalvos


Para 1 litro de caldo, aproximadamente




	3 kg de mejillones


	0,2 litros de agua





Preparación




	Lava bien los mejillones.


	En una olla ancha, calienta el agua hasta que hierva. Añade los mejillones y pon la tapa hasta que se abran.


	Pasa el caldo por un colador de malla fina y resérvalo.


	Puedes utilizarlo de inmediato, refrigerarlo durante 2 días o congelarlo durante 3 semanas.


	Aprovecha los mejillones para otra receta.










Caldo de pato


Para unos 5 litros de caldo




	1 pato de 2,5 kg


	1 cebolla


	½ zanahoria grande


	½ tallo de puerro


	8 champiñones blancos


	Aceite de oliva o de otro tipo al gusto


	5 litros de agua





Preparación




	Retira las pechugas y los muslos del pato y guárdalos para otra receta.


	Asa la carcasa en el horno hasta que esté bien dorada.


	Saltea todas las verduras, excepto la cebolla, en una sartén con un chorrito de aceite de oliva u otro tipo de aceite vegetal hasta que estén bien doradas.


	Corta la cebolla sin pelar por la mitad. Ponla al fuego en una sartén cubierta con papel de aluminio y deja que se vaya churruscando hasta que esté muy oscura y caramelizada.


	En una olla profunda, pon la carcasa de pato y todas las hortalizas, cubre con agua y cuece a fuego lento durante unas 2 horas. Ve retirando la espuma que se forme en la superficie.


	Para terminar, pasa el caldo por un colador y ponlo a enfriar enseguida.










Caldo de carne


Ingredientes




	500 g de recortes de carne de vacuno (aguja, lomo o redondo)


	3 dientes de ajo pelados


	2 chalotas cortadas


	2 ramitas de tomillo


	10 g de mostaza de Dijon


	50 ml de salsa de soja


	30 ml de salsa Worcestershire


	60 g de mantequilla sin sal


	1 litro de agua


	100 ml de nata para cocinar


	Aceite de oliva al gusto


	1 cucharadita de mantequilla


	Sal marina al gusto


	Pimienta negra recién molida al gusto





Preparación




	Calienta un chorrito de aceite de oliva en una olla de doble fondo. Añade los recortes de carne cortados en dados de entre 2 y 3 cm, bien secos, y deja que se caramelicen. Añade el ajo y las chalotas y deja que se caramelicen otros 4 minutos. Añade el tomillo, la mostaza, la salsa de soja y la salsa Worcestershire y déjalo al fuego un poco más. Añade la mantequilla, deja que se derrita y remueve bien.


	Retira del fuego y escurre el exceso de mantequilla. Lleva la olla de nuevo a ebullición, añade el agua y déjalo cocer a fuego lento durante 20 minutos.


	Pasa el caldo por un colador de malla y vuelve a llevarlo a ebullición para que reduzca un poco. Añade la nata, remueve bien y deja que reduzca un poco más. Sazona con sal y pimienta negra. Si quieres, puedes añadir un poco más de mostaza de Dijon o salsa Worcestershire. Remueve y reserva.


	Para servir la salsa: prepara los filetes en una sartén y, cuando estén listos, colócalos en una rejilla. Echa la salsa en la misma sartén donde preparaste los filetes. Deja que se caliente un poco, añade una cucharadita de mantequilla, salpimienta al gusto y retira del fuego. Sirve los filetes cubiertos de la salsa bien caliente.










Mayonesa


Ingredientes




	3 yemas de huevo


	30 ml de agua


	30 ml de vinagre de vino blanco


	1 cucharadita de mostaza


	700 ml de aceite de oliva virgen extra u otro aceite vegetal


	30 ml de zumo de limón (opcional)


	Sal al gusto


	Pimienta al gusto





Preparación




	En un cuenco, bate las yemas, el agua, el vinagre y la mostaza con unas varillas hasta que la mezcla esté ligeramente espumosa.


	Añade el aceite muy poco a poco, sin dejar de batir, hasta que la mezcla ligue y adquiera una consistencia espesa.


	Sazona con sal, pimienta y zumo de limón, si quieres. Si lo deseas, puedes añadir un ingrediente final, como un puré de verduras, hierbas aromáticas o ajo picado.


	Refrigérala de inmediato.





¿Sabías que…?


La mayonesa es una salsa fría que se elabora batiendo yemas de huevo con aceite de oliva para formar una emulsión. Se puede mezclar con hierbas aromáticas u otros ingredientes y sirve de base para otras salsas.







Mayonesa con anchoas y alcaparras


Ingredientes




	Zumo de 1 limón


	1 cucharadita de mostaza de Dijon


	1 cucharadita de chalotas picadas


	10 hojas de perejil picadas


	15 g de alcaparras picadas


	3 anchoas picadas


	Sal al gusto


	Pimienta al gusto





Preparación




	Prepara la mayonesa siguiendo la receta anterior.


	Mezcla bien la mayonesa con el zumo de limón, la mostaza, las chalotas, el perejil, las alcaparras y las anchoas.


	Consérvala en el frigorífico hasta el momento de servir. Rectifica con sal, pimienta y zumo de limón al gusto.










Beurre blanc


Ingredientes




	1 cucharadita de chalotas picadas


	3 o 4 granos de pimienta


	120 ml de vino blanco seco


	30 ml de zumo de limón


	45 ml de vinagre de vino blanco


	350 g de mantequilla fría cortada en dados


	1 cucharadita de ralladura de limón


	Pimienta blanca al gusto


	Sal al gusto





Preparación




	En una cazuela pequeña, calienta las chalotas, los granos de pimienta, el vino, el zumo de limón y el vinagre. Cocina a fuego medio hasta que la mezcla se haya reducido a un tercio de su volumen inicial.


	A fuego muy lento, añade poco a poco la mantequilla y bate con unas varillas hasta obtener una emulsión.


	Pruébalo y rectifica con sal y pimienta al gusto. Para terminar, añade la ralladura de limón.


	Sírvela de inmediato.










Salsa bearnesa


Ingredientes




	10 g de chalotas picadas


	5 granos de pimienta


	1 ramita de estragón picado


	30 ml de vinagre de estragón


	1 cucharada de vinagre de vino blanco


	30 ml de agua


	3 yemas de huevo


	250 ml de mantequilla clarificada (ver elaboración en pág. 42)


	1 cucharada sopera de estragón picado para terminar


	Sal al gusto





Preparación




	En un cazo pequeño, pon al fuego las chalotas, la pimienta, la ramita de estragón y el vinagre de estragón. Deja reducir hasta que la mezcla quede casi seca.


	Añade el vino y el agua a la reducción y cuela el caldo en un cuenco resistente al calor.


	Añade las yemas a la reducción, bate la mezcla y ponla al baño María. Sin dejar de batir, deja que las yemas vayan espesando hasta que se despeguen de las varillas formando tiras.


	Añade la mantequilla poco a poco, sin dejar de batir, hasta que se haya integrado y la salsa tenga una consistencia espesa.


	Por último, añade el estragón picado y una pizca de sal. La salsa ya está lista para usar.










Mantequilla clarificada


Ingredientes




	500 g de mantequilla sin sal





Preparación




	Calienta la mantequilla a fuego lento hasta que empiece a formar espuma en la superficie y los sólidos de la leche se queden en el fondo del cazo. La grasa de la mantequilla empezará a volverse muy clara.


	Retira la espuma que se forme en la superficie a medida que la mantequilla se clarifica.


	Con un paño o una muselina, cuela la mantequilla para retirar los sólidos de la leche. Para esta receta, solo necesitas la parte clarificada.


	La mantequilla pierde parte de su volumen cuando se clarifica porque se eliminan las impurezas y se retiran los sólidos y el agua. Con 500 g de mantequilla obtendrás unos 350 g de mantequilla clarificada.
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