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introducción

¡Aquí estamos de nuevo! Soy Hugh, chef y escritor.Quizá hayas preparado ramen con nosotros con nuestro libro ¡RAMEN!Nos fascina este mundo de deliciosos rellenos encerrados en una tierna envoltura.En este libro os presentaremos varias recetas para dumplings salados (¡y también dulces!).Al mismo tiempo, conoceremos algunos de sus aspectos histó-ricos y culturales.Pero, por ahora, cen-trémonos en una de las categorías principales: los dumplings asiáticos.Y podríamos pasarnos la vida explorando las variedades de dumplings que existen por todo el planeta.Nos hace mucha ilusión explorar otra exquisitez más contigo: ¡los dumplings!Y yo Sarah, ilustradora.8
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Te enseñaremos a hacer tu pro-pia masa para envolver los dumplings.Y a cómo sustituir la que se compra ya preparada.Aprenderás distintas técnicas de envoltura y métodos de cocción.Y te guiaremos a través de varias recetas para salsas.¡También indicaremos qué envoltura, método de cocción y salsa va mejor con cada tipo de dumpling!¡Todo ello con el obje-tivo de que cautives al mundo entero con tu recién adquirida maña para los dumplings!¡Así que enróllate y mójate tú también!Y te ayudaremos a crear una despensa llena de los ingredientes y utensilios necesarios.
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Dumplings 101
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Un poco de historia sobrelos dumplings

Sería realmente difícil nombrar una cultura en todo el mundo que no tenga algo como lo que en inglés podríamos llamar «dumpling».Desde la pasta rellena como los tortellini italianos y los pierogi polacos...Pero ya que nos vamos a centrar en las variedades asiáticas con relleno...¿...Hay algún modo de saber dónde se originaron exactamente?...Pasando por los Spätzle alemanes y LOS chicken and dumplings estadounidenses, que no llevan relleno....Hasta otros tipos quizá no tan obvios como los tamales mexicanos y las empanadas argentinas...12
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Según cuenta una leyenda popular, Zhang Zhongjing......Un médico de la élite china de la dinastía Han (que se extendió hasta los dos primeros siglos d. C.)......Se encontró un día con un grupo de gente pobre durante un invierno especial-mente crudo.Las condiciones de pobreza que soportaban se mani-festaban en la congela-ción de sus orejas.Para aliviar su sufrimiento, Zhang preparó un guiso de carnero......Y envolvió el relleno con obleas de trigo, dándoles una formaparecida a unas orejas....Mezclado con hierbas para estimular lacirculación de la sangre...13
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Hirvió los dumplings en el líquido de cocción del carnero...El caldo caliente y los fortalecedores dumplings hicieron entrar en calor a esas gentes heladas de frío...La precisión histórica de ESTE RELATO se pierde en los albores de los tiempos, pero la verdad fundamental que ilustra permanece....Y combatieron los efectos adversos del invierno....Y los sirvió, a razón de dos por tazón, junto con el caldo.
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...El acto de hincar el diente en una albóndiga de carne y verduras sabrosa y aromática envuelta en pasta tierna...Sufras de congelación o no......Trasciende cualquier supuesta frontera de cultura y clase.Resumiendo: a todo el mundo le gusta un buen dumpling, ¡así que a preparar dumplings!¡Muchosdumplingspara unirnos a todos!Resulta satisfactorio tanto para el que lo consume como para el que lo cocina.15
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a

tlas del

 

mundo dumpling

Nota sobre los dumplings:Los dumplings que aparecen en este libro son una parte de un mundo mucho más amplio que se extiende por toda Asia (¡y por todo el planeta!).Cuando termines de leerlo, te animamos a que investigues, viajes y explores por ti mismo todas las maravillas que el mundo te ofrece, e incluso a que le des tu propio toque a recetas tradicionales.Dada la amplia variedad existente, usamos el término inglés «dum-plings», como habrás visto, ya que es la única palabra que puede abarcarla toda.MomoGuotie16
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LA DESPENSA

Para hacer dumplings no se ne-cesita un montón de ingredientes misteriosos, pero aquí tienes unas cuantas cosas que conviene tener a mano para simplificar el proceso.Se trata de un vinagre chino envejecido, muy aromático y de color oscuro que aporta a las salsas y dumplings una textura espesa pare-cida a la del vinagre balsámico. Si no tienes más remedio, puedes sustituirlo por vinagre balsámico, pero podrás encontrar vinagre negro, a menudo etiquetado como «vinagre Chinkiang» por la ciudad de la China oriental de donde es originario, en tiendas de alimen-tación asiáticas y en internet.Esta salsa, muy común en el sudeste asiático, aporta un profundo umami salado sin que el plato sepa real-mente a pescado. Hoy en día puede encontrarse en muchos supermercados y en tiendas asiáticas.Se trata de un arroz con un alto contenido en almidón muy usado en Asia en la pre-paración de dulces. Búscala en tiendas de alimentación asiáticas o por internet. Esta harina es el ingrediente principal en un par de recetas de este libro y no puede sustituirse por otro tipo de harina.Vinagre negro ChinkiangSalsa de pescadoHarina de arroz glutinoso
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El mirin es un vino de arroz dulce que en la cocina japonesa se usa para sazonar desde salsas HASTA so-pas, pasando por el arroz del sushi. Nosotros lo empleamos en muchos de nuestros dumplings por su complejo dulzor y por su suculencia sutil. El mirin se encuentra en muchas tiendas de alimentación y conviene tenerlo a mano por su sabor único. En caso de emergencia, puedes mezclar 6 partes de vinagre de arroz con 1 parte de azúcar para obtener una aproximación pasable.Cuando hablamos de «aceite neutro» en este libro simple-mente nos referimos a algún aceite vegetal que no tenga un sabor potente, como el de girasol, canola, cacahuete, semilla de uva o alguna mez-cla de aceites vegetales. Los aceites aromáticos y llenos de sabor, como el de coco sin re-finar y el de oliva, crearán un conflicto de sabores, además de quemarse más fácilmente si se usan para freír.Se trata de un vino de arroz procedente del este de China que se envejece en vasijas de arcilla y que se usa tanto para beber como para cocinar, en platos como por ejemplo el «pato borracho», aunque también otros mucho menos eviden-tes. El vino de Shaoxing se emplea para macerar y en salsas cuando se quiere aportar una profundidad de envejecido y oxidado al perfil gustativo del plato. Búscalo en los supermercados chinos. En caso de necesidad, puedes sustituirlo por sake japonés o jerez seco.MirinAceite neutroVino de Shaoxing19
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Utensilios

Puedes hacer dumplings sin necesidad de utensilios especiales, pero los que aparecen en esta sección son bastante prácticos para facilitarte el proceso.Un termómetro para aceite (o para azúcar) es esencial para freír los dumplings. El aceite debe permanecer a una temperatura estable y constante durante todo el proceso, y un termómetro te permite controlarla y ajustarla cuando sea necesario. Otros termómetros no leen temperaturas lo bastante altas o carecen de la pinza metálica necesaria para fijarlo al borde del recipiente. Al usarlo, asegúrate de que la punta del termómetro no toque el fondo para conseguir una lectura correcta de la temperatura del aceite.La hoja ancha de este tipo de rasqueta te permite mover pedazos grandes de masa de un lugar a otro. Es lo bastante fina para rascar el exceso de masa y harina a la hora de limpiar y lo bastante afilada para cortar la masa en porciones (pero no tanto que su manejo resulte peligroso).Esta espátula con ranuras va genial para manejar los dumplings fritos de manera que puedas extraerlos de la sartén dejando atrás el exceso de aceite.Un rodillo de amasar de dimensiones normales te servirá para extender la masa de los dumplings, pero puede resultar un tanto engorroso. Un rodillo más pequeño hecho específicamente para este fin, o bien un simple y pequeño palo de madera, es más ágil y aporta finura a la tarea de extender las obleas. Y una máquina para pasta ya es el no va más para estirar las envolturas para los wonton (pág. 40).Termómetro para aceiteRasqueta para encimeraEspátula para pescadoRodillo de amasar para dumplings/palo de madera20
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Este tipo de papel encerado y antiadherente va muy bien como superficie para disponer las obleas y presentar los dumplings, y es ideal para que los bao al vapor no se peguen a la vaporera. Hoy en día existe papel perforado para forrar las vaporeras de modo que el vapor pueda traspasar y cocinar los dumplings sin que estos se peguen.La típica bandeja de horno va genial para colocar las obleas y los dumplings durante la preparación, sencillamente cubriéndolos con film transparente paraque no se sequen durante el proceso. Además, resulta práctica para moverlos de un sitio a otro.Este tipo de espumadera es una espe-cie de colador con mango que facilita la tarea de extraer los dumplings del agua hirviendo o del aceite caliente.Las vaporeras metálicas pueden colocarse sobre una olla o wok con agua hirviendo (aunque a nosotros nos gus-ta que nuestros woks cojan cuerpo y el agua hirviendo podría interferir en ese proceso, ¡así que nos quedamos con las ollas!) y a veces vienen con un fondo que puede llenarse de agua para cocinar al vapor. Las vaporeras de bambú quizá sean más fáciles de manejar y desprenden un delicioso aroma cuando se cocinan dumplings. Ambos tipos de vaporera pueden apilarse tan alto como la seguridad lo permita, de modo que es posible hacer varias raciones de dumplings de una sola vez. Además, pueden usarse como recipiente para servir, con lo que el paso del fogón a la mesa se produce sin interrupciones.Papel de hornearBandeja de hornearEspumadera de arañaVaporeras21
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Preparaciónde las obleas y montaje de los dumplings
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Cuatro cosas sobre las obleas para dumplings¡Preparar uno mismo los envoltorios para los dumplings vale mucho la pena!Así obtendrás un aroma a trigo más profundo y una textura más elástica y satisfactoria.Y es que, además, son muy fáciles de hacer: basta con mezclar un poco de harina y agua.No hace falta comprar ningún tipo de harina especial para dumplings.El contenido en proteína de la harina básica crea una robusta red de gluten para hacer unas obleas resistentes a la par que tiernas.24
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El agua hirviendo hace que el almidón presente en la masa se gelatinice.Con esto se logra que la masa quede más blanda y sea más fácil trabajar con ella y hacerla más fina (lo que va bien para los dumplings tanto fritos como al vapor).Por otro lado, el agua más fría da como resultado unas envolturas más sólidas (ideal para los dumplings al vapor).Para simplificar, hemos dado con un método a medio camino: echar agua hirviendo en una jarra de medir que contenga la sal de la receta.Esto hace que el agua se enfríe un poco y, de paso, disuelvA la sal.Entre los veteranos en esto de preparar dumplings abundan las opiniones sobre la temperatura del agua para hacer las obleas.25
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No olvides dejar reposar la masa durante 30 minutos.¡Y no la manosees ni juegues con ella demasiado cuando la extiendas!Utiliza una máquina para hacer pasta para extender la masa formando una lámina grande.Esta se puede cortar a cuadrados para ha-cer las envolturas del wonton.Para las obleas redondas, nos parece que cortar la masa y extender cada envoltura por separado resulta más fácil......Y ofrece mejoresresultados....Menosengorroso...¡Pero hazlo como a ti te vaya mejor!El reposo y un manejo delicado hacen que el gluten que ahora ha desarrollado la masa se relaje, con lo cual resulta más fácil extenderla bien para que quede fina.26
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