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			SINOPSIS

			Fáciles de elaborar, versátiles y sabrosas, las salsas son un imprescindible en la cocina. En esta obra, el gran chef Romain Fornell (francés, por más señas…) nos presenta la mejor selección de recetas de salsas que nos ayudarán a enriquecer y a dar un toque especial a todo tipo de propuestas. Todo un mundo de salsas únicas, clásicas y contemporáneas, tradicionales y sorprendentes, cada una con su propio carácter, sabor y aroma para sumergirte en un mundo de sabores y aromas y vivir una de las experiencias culinarias de tu vida.

			90 recetas de caldos, jugos y salsas base, al mortero, títpicas franesas, emulsionadas en caliente, emulsionadas en frío, para tener siempre en la nevera y hasta salsas dulces. Explicadas con todo detalle, paso a paso y con consejos y propuestas maestras, este libro se convertirá en tu mejor aliado para salir de la monotonía y llenar tus platos de sabor. Y es que las salsas se resisten a caer en el olvido… ¡Larga vida a las salsas! 
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			PRÓLOGO
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			¿Se puede besar a una salsa?


			Aviso a quienes nos gusta la buena cocina, ¡estamos de enhorabuena! Ya tenemos aquí ¡Salsa!, una obra escrita por uno de los cocineros más geniales que conozco, Romain Fornell, el hombre tranquilo, el hombre orquesta y, a partir de ahora, el mago de las salsas.


			Nadie pone en duda que Francia es la cuna de estas elaboraciones y que históricamente siempre han sido recetas rodeadas de un aura especial. Cuando Marie-Antoine Carême y Auguste Escoffier, padres de la cocina francesa, escribieron sobre las principales familias de salsas, seguro que no podían imaginar que doscientos años después sus enseñanzas seguirían siendo la base de la formación de los chefs actuales.


			Más tarde, en la Nouvelle Cuisine, denominación acuñada en 1972 por Henri Gault y Christian Millau, la partida del salsero era la más respetada en una cocina. De este movimiento culinario podemos decir que nacieron las salsas modernas y que una de sus características fue que redujo la harina como espesante y abrió la puerta a salsas más livianas, espesadas con yema de huevo, mantequilla o nata, que hoy en día son recursos válidos y actuales en cualquier restaurante del mundo, y por supuesto también en Francia.


			El salsero era y es la persona encargada de preparar y levantar todas las salsas de un restaurante y ponerlas a punto tanto en textura como en sabor, con las dificultades que comporta mantenerlas en perfectas condiciones durante todo el servicio.


			Romain y yo compartimos muchas cosas, y elaborar salsas es una de ellas, por eso supongo que me pidió escribir unas palabras para este libro, porque nos encanta cocinarlas, comerlas ¡y hasta besarlas! Porque seguro que nunca lo has pensado, pero aparte de a las personas o a las mascotas… ¿qué más besamos? ¡Pues las salsas!


			Romain nos regala en este libro las recetas de las salsas emulsionadas que tan bien domina, especialidades del país vecino, caldos y jugos, salsas al mortero —¡qué debilidad!— y grandes clásicos como la bordalesa, la Café de París, la americana y tantas y tantas otras.


			Este libro sin duda es para mojar pan.


			Estoy salivando.


			

				Albert Adrià


			


		


	

		

			INTRODUCCIÓN
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			Este es un libro escrito para estar siempre a mano en la cocina.


			Las páginas que figuran a continuación contienen un mundo de salsas únicas, clásicas y contemporáneas, tradicionales y sorprendentes, cada una con su propio carácter, sabor y aroma. Aquí encontrarás desde recetas muy sencillas a otras más elaboradas, pero siempre explicadas con detalle y paso a paso, porque esta es una obra pensada para que todo el mundo, ya sea un principiante o un cocinero experimentado, encuentre nuevas ideas y técnicas para añadir sabor a sus platos.


			Además, no solo he incluido mis recetas, que recogen lo mejor de las tradiciones francesa y catalana, sino también las de mis amigos chefs de todo el mundo, de modo que el conjunto es un banquete internacional para los sentidos.


			Da igual si lo que buscas es una salsa para acompañar tus carnes o tu idea es dar un nuevo giro a tus verduras, si quieres innovar en tus platos del día a día o impresionar a tus invitados, en este manual encontrarás lo que necesitas.


			Así que prepárate para sumergirte en un mundo de sabores y aromas para vivir una de las experiencias culinarias de tu vida.


			¡Buena lectura!


		


	

		

			MATERIALES


			Estos son los utensilios que vamos a utilizar a lo largo del libro para elaborar nuestras salsas:


			

					Olla o sartén para saltear los ingredientes y mezclar las salsas.


					Licuadora o batidora de vaso para licuar los ingredientes hasta que queden suaves.


					Varillas para mezclar y emulsionar.


					Espumadera para eliminar las impurezas de las bases y jugos.


					Colador para tamizar las salsas.


					Cuchara de madera para mezclar.


					Espátula para raspar los bordes de la olla durante la cocción y desglasar.


					Batidora de brazo para mezclar y emulsionar.


					Colador chino para separar los sólidos de los líquidos en salsas espesas.


					Mortero y majador para aplastar y moler los ingredientes para preparar salsas más concentradas e intensas en sabor.


					Prensa para alimentos para extraer los jugos en algunas preparaciones. Si no tienes prensa de alimentos puedes usar un colador chino y la mano del mortero para extraer los jugos.


					Estameña o colador de algodón muy fino.


			


		


	

		

			GLOSARIO


			En las recetas de este libro se emplean algunos términos referidos a determinadas técnicas culinarias que explicamos a continuación:


			Al baño María


			Cocinar los alimentos en un recipiente que está, a su vez, dentro de otro más grande y que contiene agua caliente. Este proceso hace que el calor se distribuya de forma suave y uniforme, lo que evita que los productos se cocinen demasiado rápido o se quemen. Se emplea a menudo para derretir chocolate, preparar salsas delicadas o cocinar alimentos de forma uniforme.


			Blanquear


			Sumergir un alimento en agua hirviendo durante unos segundos y enfriar inmediatamente en agua fría. Esta técnica se usa a veces para variar las propiedades o el sabor de un alimento. Por ejemplo, en el caso de los ajos, blanquearlos elimina su amargor y suaviza su aroma para que resulte más agradable al paladar.


			Brunoise


			Cortar los alimentos en cubitos muy pequeños y uniformes. Para lograrlo hay que hacer primero láminas delgadas, luego tiras finas y finalmente cubos del mismo tamaño. Sirve para agregar textura y presentación en sopas, salsas, guarniciones y ensaladas.


			Desespumar


			Retirar con una cuchara o espumadera la espuma y otras impurezas que flotan en la superficie de un líquido mientras se cocina para obtener una preparación más limpia y de mejor calidad.


			Desglasar


			Agregar líquido a una sartén o cacerola caliente después de cocinar carne, aves o pescado para ayudar a desprender los jugos y residuos pegados en el fondo y crear una salsa o jugo más sabroso.


			Emulsionar


			Mezclar con varillas o batidora dos líquidos que no se mezclan fácilmente, por ejemplo, aceite y agua. Para lograrlo es necesaria la presencia de un agente emulsionante —a menudo la lecitina de la yema de huevo— para estabilizar la mezcla. Esta técnica es habitual en salsas, aderezos y aliños para lograr una mezcla uniforme y estable.


			Escaldar


			Sumergir unos minutos un alimento en agua hirviendo y luego transferirlo rápidamente a agua fría para detener la cocción. Se utiliza para ablandar la textura o desprender la piel de ingredientes como tomates o almendras.


			Flambear


			Rociar un líquido alcohólico sobre un plato caliente y prenderle fuego para crear una llama momentánea. Esta técnica aporta sabor y aroma, y carameliza los azúcares presentes en los ingredientes.


			Mantequilla a punto de pomada


			Mantequilla a temperatura ambiente, lo que le confiere una consistencia suave y maleable, similar a la de la pomada. Este punto es ideal para que se mezcle fácilmente con otros ingredientes en recetas de salsas y repostería.


			Mantequilla clarificada


			Mantequilla a la que se han eliminado las impurezas y la grasa láctea sólida para conservar solo la grasa pura. Su punto de humeo es más alto que el de la mantequilla normal, por lo que se usa a menudo para saltear y freír a altas temperaturas. Se puede comprar en supermercados (a menudo bajo la denominación «ghee»), pero también se puede realizar en casa. Para ello, derrite la mantequilla en una sartén a fuego medio hasta que se forme una capa de espuma, retira del fuego, quita la espuma con una cuchara, cuela la mantequilla derretida con una estameña, desecha la parte sólida y deja enfriar el líquido hasta que solidifique.


			Reducir


			Calentar una preparación a fuego medio-alto para evaporar el líquido. Este proceso sirve para concentrar el sabor y espesar la textura.


			Rehogar


			Cocinar alimentos en un poco de grasa a fuego medio-alto hasta que se doren ligeramente. Este proceso realza el sabor y suaviza la textura de los productos sin cocinarlos del todo.


		


	

		

			RECETAS


		


	

		

			CALDOS, JUGOS Y SALSAS BASE


			Elaboraciones básicas para tener siempre en el congelador y que llenarán de sabor tus platos


			

				CALDO BLANCO DE GALLINA


				

					Ingredientes


					1,5 kg de gallina o pollo / 220 g de cebolla / 3 dientes de ajo / 300 g de col


					130 g de zanahorias / 220 g de puerro / 2 hojas de laurel / 1 cucharadita de sal
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