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			Prefacio

			El anuncio de la edición de Todo Robuchon en español me ha causado una inmensa alegría.

			Mi padre, Joël Robuchon, recorría el mundo y era en España donde le gustaba detenerse y recargar las pilas. En España experimentaba un profundo sentimiento de serenidad, plenitud, y alegría de vivir, y había forjado amistades sinceras.

			Era su fuente de inspiración; de hecho, su concepto de Taller Joël Robuchon tiene sus raíces en la península ibérica.

			Espero que Todo Robuchon se convierta en una obra de referencia para todo el mundo. 

			Por mi parte, la aprecio enormemente, hago referencia a ella constantemente en mi vida diaria, así como en todas las grandes ocasiones familiares y amistosas.

			 Mi padre nos invita a descubrir productos simples magnificando todos sus sabores a través de una amplia variedad de recetas, de las más tradicionales a las más innovadoras.

			Nos revela sus trucos, consejos y habilidades para lograr comidas apetitosas e inolvidables.

			Pero no olvidemos que, aunque las técnicas son importantes, la cocina es principalmente un gesto de amor y de compartir. 

			Por lo tanto, cocinemos con generosidad y disfrutemos de cada bocado.

			SOPHIE ROBUCHON

		

	 	

	    

             




			
Introducción 




			

	    


	 	

	    

             




			¿Cuánto tiempo tarda en cocinarse un filete? ¿En qué momento hay que añadir la sal? ¿Se  debe introducir un pollo en el horno precalentado o frío? En nuestra sociedad moderna,  muchas personas no sabrían responder a estas preguntas, pese a lo sencillas que parecen.  Esta obra está concebida para contestar a todas ellas. 




			Se basa en cuarenta años de experiencia y en la evolución tanto de la cocina como de  las técnicas, fruto del cambio radical en las formas de vida de los últimos decenios. 




			Estas recetas se dirigen a todo el mundo, por su lenguaje sencillo y porque se explica  cada uno de los pasos. Los aficionados hallarán preparaciones tan complejas como la liebre  del senador Couteaux. Y los que vayan a preparar un banquete de fiesta encontrarán la receta del relleno a la trufa. Pero también se explica cómo cocinar un filete a la plancha, un  asado de ternera, un potaje de verduras o unas judías verdes. 




			Después encontrarán platos un poco más elaborados, simplificados para esta ocasión  y descritos siempre con todo detalle. Así como platos tradicionales, en los que a menudo  se ha resaltado su espíritu regional, herederos ejemplares de las largas cocciones en un  rincón de la chimenea. 




			Este libro, que está pensado para todos, pretende ser el resumen de esta riqueza culinaria y transmitir un saber que es uno de los pilares de nuestra cultura. 




			

	    


	 	

	    

             




			
Presentación 




			 




			
EL EQUILIBRIO EN LAS COMIDAS 




			 




			«El hombre come. Solamente el hombre de espíritu sabe comer». La alimentación exige  un equilibrio, tanto entre una comida y otra como en la organización de cada comida. Es  necesario, por tanto, encontrar el modo de variar los alimentos. Además, la carne o el pescado, las verduras, las ensaladas, las frutas, los lácteos y los cereales deben, siempre que  no exista una contraindicación específica, estar presentes todos los días en nuestra mesa.  Se deben ingerir seis piezas de fruta y verdura cada día. 




			Del mismo modo, cada una de las comidas debe estar programada de forma razonable.  En la actualidad, excepto cuando se celebra una fiesta, las comidas se componen de tres  o cuatro platos: una sopa, un entremés o un entrante, un plato fuerte (carne o pescado),  acompañado a veces de una ensalada o de queso, y el postre. 




			¿Cómo preparar una comida para unos amigos? 




			Es mejor evitar sobrecargar la comida, en especial suavizando los platos muy pesados,  desde los entrantes hasta el postre. Si el plato fuerte o el entrante son muy consistentes, es  necesario jugar con productos y sabores ligeros en los otros platos. Elija entonces crudités en los entremeses o una sopa de verduras y un postre a base de frutas. Si realmente quiere  complacer a los comensales, no sirva foie gras, confit de pato y fondant de chocolate. 




			Al mismo tiempo, procure encontrar una dinámica que proporcione una coherencia a  la comida en su conjunto. El vino tiene en esto mucho que ver: si quiere servir un grand  cru millésimé,1 escoja un plato más bien sencillo que lo realce, como un asado de cordero  para un gran burdeos, que una preparación demasiado complicada en la que los sabores  amenacen con empequeñecer la importancia de una botella histórica. 




			Es necesario, asimismo, tener en cuenta los gustos de los comensales, las posibles  alergias, las prohibiciones religiosas y, más ampliamente, su cultura. 




			También hay que considerar el tiempo que puede dedicar a sus amigos o a su familia  aquel que estará en la cocina. A menudo es más agradable elaborar lo esencial de sus  preparaciones con antelación para poder compartir el placer de la mesa con los comensales. Es esta una de las razones por las que le indicamos los tiempos de preparación y de  cocción, aunque también hay casos en los que puede preparar los platos con antelación. 




			Pese a que esta costumbre se ha reducido con la llegada de productos frescos de todo  el mundo y con la congelación, siempre es mejor elaborar comidas de temporada. Es una  pena servir los fresones insípidos que llegan antes del verano. 




			Es importante mantener el equilibrio entre las comidas, en particular organizando un  desayuno de alimento y completo (cereales, lácteos, frutas). El desayuno es fundamental  para los niños que inician su jornada escolar. 




			Para tentarles, elija mejor compotas, una fruta, un lácteo o cereales, a los pasteles o  barritas de chocolate, que contienen demasiado azúcar y un exceso de grasas. En el caso  de los niños, es necesario controlar el aporte de azúcar, comprobando las cantidades de  azúcar de los lácteos o las cremas (postres) y limitando las golosinas a las ocasiones especiales, etcétera. 




			Las personas que realizan un esfuerzo físico mayor del habitual deben consumir, además, «azúcares lentos» (arroz, pastas, pan, cereales, etc.). 




			La grasa es transmisora de sabores. Sin eliminarla, excepto en caso de necesidad, se  puede reducir, lo mismo que el azúcar. Dentro de las sustancias grasas, los aceites vegetales son, dietéticamente, mejores que la mantequilla. El consumo de sal debe ser moderado,  más aún cuando en las preparaciones industriales se encuentra en gran cantidad, pero,  salvo indicación específica, jamás debe suprimirse. 




			En general, y para controlar los niveles de colesterol, es necesario limitar los siguientes  alimentos: mantequilla (sobre todo la cocinada), nata, quesos, embutidos, fritos, salsas  complejas, carnes grasas, etcétera.  




			Los antecedentes familiares de accidentes cardiovasculares deberán tenerse muy en  cuenta. Pueden implicar la vigilancia y la reducción constantes de estos factores de riesgo.  En los demás casos, mantener el peso tres o cuatro kilos por debajo del ideal y la moderación en el consumo de los productos descritos con anterioridad bastan para conservar los  niveles de colesterol dentro de la media. 




			 




			
EL SERVICIO DEL VINO 




			 




			El vino es un componente esencial de nuestras comidas, especialmente de las festivas o  aquellas que se celebran entre amigos. 




			Beber poco pero beber bien: he aquí el primer precepto. Más vale beber con tranquilidad y elegir una botella para disfrutar. La calidad del vino ha avanzado muchísimo en el  mundo, de modo que la oferta es ahora muy amplia. 




			Desgraciadamente, los tamaños están mal pensados para un consumo reducido. Son  difíciles de encontrar las medias botellas: el vino envejece con más rapidez y, en pequeños formatos, sufre más a menudo el acorchamiento o el gusto desagradable del tapón de  corcho. 




			Existen sencillos utensilios fáciles de manejar que permiten conservar una botella de  vino uno o dos días, practicando el vacío en su interior. Sin embargo, no funcionan en el  caso del champán o el cava. 




			Tres o cuatro copas de vino al día no son nocivas, salvo para las personas que presenten un riesgo particular. Este consumo sería incluso beneficioso para la salud, aunque será  necesario adecuarlo al peso y la altura. Además, habrá que tener en cuenta las circunstancias: un par de copas en ayunas y a lo largo de media hora no tendrán el mismo efecto que  durante toda una comida entre amigos que se alargue durante tres horas.  




			Se debe evitar beber antes de ponerse al volante en cualquier circunstancia, puesto  que el riesgo de sufrir un accidente es muy elevado. 




			Tras una comida demasiado copiosa y con un exceso de vino, uno de los mejores métodos para eliminar la pesadez es beber mucha agua, en la que se habrá disuelto, si es  posible, bicarbonato de sodio para calmar la acidez de estómago. Es un método sencillo  pero  muy  eficaz. 




			 




			
CONSERVAR EL VINO 




			 




			Las botellas de vino deben conservarse en horizontal, en un ambiente fresco, totalmente  oscuro y muy húmedo (80 %) para evitar que el tapón se seque y permita que entre mucho  aire. En una bodega seca, que es un caso frecuente en las grandes ciudades por culpa  de las calefacciones centrales, se puede rociar agua por todo el suelo o incluso poner un  barreño de agua. 




			La bodega siempre debe estar ventilada, de forma que se evite la concentración de  olores desagradables. En su interior solo se debe almacenar vino, y evitar sobre todo las  frutas, las cebollas o incluso las cajas de madera. 




			La temperatura ideal de una bodega ronda los 12 ºC, aunque los vinos se conservan  muy bien a mayor temperatura (hasta los 18 ºC) si no se les somete a variaciones extremas  de temperatura, cuando, por ejemplo, se pone en marcha la calefacción central al inicio del  invierno, o a vibraciones (por estar cerca de una línea de metro, por ejemplo).  




			A falta de una bodega, actualmente hay armarios que ofrecen condiciones ideales de  conservación. 




			El vino tiene un ciclo vital: es bueno después de algunos años, y mejor con el tiempo,  pero también puede decaer o incluso morir. Pierde entonces sus sabores o adquiere gustos  desagradables, debidos sobre todo a la oxidación. 




			El vino blanco seco envejece con más rapidez que el vino tinto. Bajo buenas condiciones se puede conservar por lo general media docena de años. Por el contrario, los vinos  blancos licorosos se pueden conservar mucho más tiempo (más de treinta años, y, ciertamente, adquieren entonces sabores inimitables). Los buenos vinos de Borgoña o del valle  del Loira pueden envejecer hasta diez años. Los burdeos, côtes-du-rhône y ciertos vinos del  sur se pueden conservar más de diez años, y los mejores más de veinte. Pero todos estos  vinos, los más importantes y los más sencillos, se pueden consumir muy bien a partir de  unos pocos años de edad. 




			El envejecimiento depende de las condiciones de la bodega, pero también del recipiente. En los grandes envases (mágnum, doble mágnum, etc.), el vino envejece mejor y  en un plazo mayor. 




			 




			
¿CÓMO ELEGIR EL VINO? 




			 




			Para escoger un buen vino no es imprescindible buscar el de mayor precio. 




			Son esenciales tres criterios: el origen, la añada y el productor. No se debe confiar en  las etiquetas llamativas de marcas rimbombantes, en especial en el caso del champán o  el cava y en el del borgoña. La consulta de una guía especializada en vinos ayuda en esta  búsqueda. 




			La añada o cosecha es el año de la vendimia. Tiene gran importancia porque la calidad  del vino depende del tiempo atmosférico adecuado o de la lluvia que ha caído durante el  año. 




			El vino tinto debe servirse a temperatura un poco menor que la de la estancia en la que  se encuentra, alrededor de los 16 ºC. Evite que alcance la temperatura de la habitación  calentándolo brusca e inútilmente. 




			El vino blanco deberá servirse un poco más fresco, a unos 13 ºC, pero, sobre todo, no  demasiado frío. Un vino blanco helado pierde su sabor. Lo mismo rige para el champán o el  cava. Los vinos licorosos deben servirse aún más fríos (a menos de 10 ºC). 




			Un cubo de hielo permite conservar el vino a la temperatura deseada, retirándolo de vez en cuando para evitar que se enfríe demasiado. Para enfriar con rapidez un vino se puede poner sal gorda sobre el hielo. Introducirlo en el congelador durante un corto espacio de tiempo tiene el mismo efecto. Todo ello siempre que se retire a tiempo, es decir, una media hora antes de servirlo si ya está suficientemente frío. Evite meter una botella, sobre todo de champán o cava, en el congelador. Si se le olvida, se romperá por la presión interior. 




			Los buenos vinos, tanto los tintos como los blancos, deben por lo general decantarse,  es decir, verterlos en un decantador al tiempo que se crea un movimiento de remolino, una  hora o dos antes de la comida. Esta oxigenación permite que se libere todo su sabor. 




			Cuanto más potente es un vino, más prolongada puede ser la oxigenación. Es costumbre dejar la botella vacía cerca para obtener un placer visual. 




			Los vinos añejos deben decantarse con mayor suavidad para evitar que los posos pasen  al decantador. Ciertos vinos, frágiles y delicados o muy añejos, soportan mal ser descorchados con antelación: corren el peligro de perder con rapidez sus aromas. 




			Para apreciar los aromas, las copas deben tener forma de balón, mejor cuanto más  grandes. Para provocar la salida de las burbujas y las fragancias, el champán o el cava se  sirve en flautas y no en copas abiertas. 




			Con platos muy diferentes (por ejemplo, pescado y carne roja), es mejor evitar servir  un vino comodín que puede decepcionar tanto en un caso como en el otro. Sin embargo,  estudie las mezclas con prudencia, ya que la elección puede influir en la organización de  su comida. Cuantos más vinos compongan la comida, menos habrá que beber. 




			Si se van a servir varios vinos, siempre deberán ordenarse de menor a mayor intensidad  y, sobre todo, jamás a la inversa, porque el primer vino eclipsará al resto. Tenga esto en  cuenta en el momento de elegir los platos. 




			El vino blanco va mejor con el pescado, y el tinto con carnes como la de cordero o  buey. El vino tinto con cuerpo es ideal para la caza. Las carnes blancas se adaptan mejor  a un vino tinto más ligero, pero también a un blanco. Al contrario de lo que suele hacerse  con bastante frecuencia, el queso, sobre todo el de cabra, marida mejor con un vino blanco. El queso de sabor intenso (como roquefort, azul, etc.) exige un vino envejecido (porto,  banyuls, etc.) o algún champán o cava gustoso. Un vino licoroso se adapta muy bien a los  postres y al foie gras. 




			La ensalada no marida con ningún vino. El chocolate soporta difícilmente el vino: el  agua sin gas le irá muy bien, e incluso un vino añejo con un aroma achocolatado. También  un café. 




			Vinos y platos deben estar a la misma altura. Cuanto más intenso sea un plato, el vino  deberá superarle en intensidad, para poder hacerle frente. Por el contrario, un vino potente  puede ocultar los sabores de un plato delicado. En general, hace falta buscar un elemento  común entre el plato y el vino (por ejemplo, un vino especiado para un plato especiado,  un vino con cierta acidez para un pescado con una salsa de limón, un blanco más gustoso  para un ave, etc.). 




			El champán o el cava también son vino y se deben escoger como tal: delicado y vivo  para el aperitivo, más potente y aromático para la comida, aún más intenso para un queso  fuerte, o más suave para un postre. 




			 




			
LAS ESTACIONES 




			 




			La mejor garantía para disponer de ingredientes sabrosos es respetar las temporadas. 




			Las fechas de maduración más precisas dependen de las variedades: algunas de ellas  se seleccionan especialmente para llegar antes a los mercados; otras, por el contrario, son  tardías. 




			En el caso, como mínimo, de algunas familias (espárragos, melones, fresones o incluso  manzanas son algunos ejemplos), las variedades seleccionadas han supuesto el fin a un  largo periodo de pérdida de sabores y texturas. 




			En todos los casos, se prefiere el sabor al aspecto y elegir verduras y frutas maduras, preferiblemente adquiridas en el mercado. Las grandes cadenas de distribución, que  sienten predilección por los productos verdes porque tienen una muy buena presentación  pero son duros e insípidos, hacen un esfuerzo cada vez mayor para ofrecer buenas frutas  y verduras. 




			 


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            [image: ]


            



	





			

	    


	 	

	    

             




			
Técnicas de cocción 




			 




			
COCCIONES 




			 




			Las cocciones se adaptarán a la composición y a la naturaleza de cada uno de los alimentos. Permitirán, por su parte, convertir en asimilables ciertos productos alimenticios. Por  ejemplo, la patata no se puede comer cruda. Otras, como las morillas, pueden incluso ser  peligrosas crudas. Lo mejor es conocer y dominar estas técnicas para poder adaptarlas a  los modos de cada cual. 




			Estas técnicas culinarias consisten en desarrollar el gusto y los sabores de cada alimento, modificando y transformando su aspecto, textura y color. 




			 




			



				Advertencia: lávese las manos siempre antes de ponerse a cocinar. Mantenga los fogones, el horno y los utensilios siempre limpios. 




			




			 




			
ASAR A LA PARRILLA 




			 




			Se trata de una cocción rápida sobre una parrilla que suministra calor directo. Esta técnica se aplica principalmente a pequeñas piezas. Es esencial poner especial atención a la temperatura y al tiempo de cocción. La cocción se puede aplicar sobre una parrilla colocada sobre unas brasas (barbacoa). 




			La parrilla o la plancha de cocción deben estar limpias. Se limpian mejor cuando todavía están un poco calientes. Si es necesario, lávelas y séquelas después con ayuda de papel absorbente. 




			Es necesario rociar los alimentos que se van a asar a la parrilla con un poco de aceite, para después distribuirlo con los dedos o con un pincel. 




			Recuerde que debe regular la intensidad del fuego en función de la naturaleza, el tamaño y el grosor del alimento del que se trate (carne roja o blanca, pescado, verduras, embutidos, etc.). 




			No pinche jamás los alimentos durante el proceso de cocción, en particular las carnes 




			El sazonado con sal debe tener lugar justo al inicio de la cocción o, para simplificar, justo antes. Es necesario volver a salpimentar tras la cocción. 




			 




			



				Para las parrilladas de carnes rojas pueden establecerse cuatro puntos de cocción: 




				 


                



  

    	Denominación


    	Observaciones


  


  

    	muy poco hecha


    	color rojo crudo, pero la carne estará caliente


  


  

    	sangrante


    	rojo


  


  

    	al punto


    	comienza a estar rosada


  


  

    	bien hecha


    	gris pálido


  







			




			 




			Al asarlas a la parrilla, las carnes se doran bajo el efecto de una caramelización que conocemos como reacción de Maillard, en homenaje al científico que la describió. 




			Sobre todo en el caso de piezas grandes, es necesario, después de haberlas asado a la  parrilla, dejarlas reposar algunos minutos sobre una rejilla o sobre un plato del revés. La  sangre, que estará concentrada en el centro por efecto del calor, se redistribuirá por toda  la pieza, lo que permite que la carne esté más tierna. El tiempo de reposo será igual a la  mitad del tiempo de cocción. 




			 




			
COCCIÓN EN ESTOFADO (BRASEADO) 




			 




			Brasear, como decimos en términos culinarios, es cocer en estofado, en más o menos líquido, y con verduras, especias o hierbas, piezas de cocción prolongada, que previamente se han dorado. 




			Ciertas piezas se prestan en especial a esta forma de cocinar, incluso si no es necesariamente la única a la que se pueden someter: 




			 




			Buey: aguja, espaldilla, morcillo, etcétera. 




			Ternera: espaldilla, rellena o no, lomo bajo, falda, etcétera.  




			Cerdo: jamón, espaldilla, lomo bajo. 




			Cordero: espaldilla o paletilla rellena, pierna.  




			Casquería: lengua, corazón, mollejas. 




			Aves: pularda, pavo, pato, oca, etcétera. 




			 




			Algunas piezas, como la caza, pueden introducirse antes en una marinada: reposarán en vino blanco o tinto, caldo, fumet, un fondo o incluso en aceite o agua, a veces aromatizados. 




			El término «brasear» se utiliza también para la cocción de pescados enteros de carne  consistente (salmón, rodaballo, rape, carpa, etc.), así como para la cocción lenta de ciertas  verduras (lechuga, repollo blanco, endivia, tallos de apio, alcachofas, etc.). 




			 




			
HERVIR 




			 




			Consiste en cocinar un alimento por inmersión total en un líquido (agua, fondo, caldo corto, leche, almíbar, etc.). Este tipo de cocción se aplica a todos los alimentos. 




			El inicio de la cocción se puede hacer en un líquido frío o hirviendo. En el primer caso, se produce un cambio de sabores mayor entre el alimento que se va a hervir y el líquido de cocción, que es útil cuando se va a utilizar este último para la salsa, como en el caso de la blanqueta, por ejemplo. El hervido puede usarse también, muy brevemente, para que los alimentos resulten más presentables o se mejore su digestión, eliminar impurezas o gustos desagradables. Se blanquean así el repollo, la panceta o la carne de buey. A continuación, estos alimentos se refrescan para terminar de retirar las impurezas. 




			Este procedimiento se aplica, asimismo, a ciertas verduras frescas, y más en concreto a las verduras verdes (judías verdes, espinacas), que inmediatamente se refrescan para conservar su textura y color. 




			A menudo las impurezas se acumulan en la superficie y aparece una espuma grisácea que hay que retirar con una espumadera, que se deberá lavar con agua tras cada limpieza. También es necesario desgrasar el caldo con un cucharón, retirando la grasa de la superficie. 




			Ciertas verduras se pueden cocer en una ebullición a borbotones pero suele ser mejor dejarlas hervir justo por debajo de la temperatura de ebullición, cuando el agua apenas hierve en un suave temblor. Así se evita la formación de una espuma más abundante, provocada por el movimiento del agua cuando hierve. 




			 




			
A LA COCOTTE (PASAR POR LA SARTÉN) 




			 




			Pasar por la sartén tiene dos significados. El más habitual consiste en freír un alimento en  una sartén (que es sinónimo de saltear). En términos profesionales, pasar por la sartén es  cocinar un alimento en un recipiente hondo, como una cocotte, y cubierto. Esta técnica de  cocción se aplica sobre todo a las piezas grandes de carne de bovino, de ave y de caza, que  se secarían si se asaran sin más. 




			Para permitir la fusión de sabores y crear la suficiente humedad, la pieza que se va a  pasar por la sartén se coloca sobre unas verduras (zanahorias, cebollas, etc.) y se acompaña  de algunos aromatizantes (tomillo, laurel, etc.), que se conocen como guarnición aromática. 




			 




			
ASAR 




			 




			Consiste en cocinar un alimento por exposición al calor seco y sin cubrir. Este calor se  puede producir en un horno, en un espetón o en un asador. 




			Se asan sobre todo piezas grandes de carne o de pescado, y a veces vegetales, como las patatas. 




			Asar permite la formación de una costra ligeramente caramelizada. 




			También es necesario dejar reposar las carnes asadas fuera del horno y a temperatura  ambiente, sobre una rejilla o un plato del revés. El tiempo de reposo es casi igual a la mitad  del tiempo de cocción. 




			 




			
Al horno 




			 




			En general hay que precalentar el horno a 220-250 ºC (termostato 8-9). Sin embargo, esta temperatura depende de la naturaleza, del volumen y del peso de la pieza que se va a asar. 




			Utilice una fuente o una placa cuyas dimensiones se correspondan casi con las de la  pieza que va a cocinar. Esta precaución evita que los jugos se quemen y den a la salsa del  asado un sabor amargo. 




			Cuando pueda, coloque en el fondo de la fuente recortes (pequeños trozos de carne  grasa o huesos troceados, que habrá pedido antes al carnicero), y disponga sobre estos  recortes la pieza que va a asar. Sale justo antes o al inicio de la cocción. A lo largo de la  cocción, dé la vuelta a la pieza que se está asando sin pincharla (lo que le haría perder sus  jugos) y rocíela frecuentemente con su propio jugo. 




			Para las carnes rojas los tiempos de cocción son, más o menos, de 20 minutos por cada  medio kilo, más 5 minutos más por cada medio kilo suplementario. 




			Al finalizar la cocción, salpimiente antes de dejar la pieza en reposo. 




			 




			
Al espetón giratorio 




			 




			Sazone la pieza con sal y pincélela con aceite, o extienda el aceite con los dedos. Fije la  pieza en un espetón de tal forma que se sujete con firmeza, sin girar cuando el espetón dé  vueltas. 




			Siga las mismas precauciones y consejos que se dan en la cocción al horno. 




			 




			
A LA SARTÉN (SALTEAR) 




			 




			Saltear, en lenguaje profesional, equivale a pasar por la sartén en el lenguaje coloquial: es cocinar completamente una pieza de pequeño tamaño a fuego vivo y en una materia grasa (aceite, mantequilla, grasa de oca, etc.) en una sartén. Se puede utilizar también una salteadora, que tiene la ventaja de que tiene los bordes perpendiculares bastante elevados y permite dar vueltas evitando las salpicaduras. 




			En muchas ocasiones se calienta al principio una mezcla de aceite y mantequilla. En  todos los casos habrá que calentar primero el aceite y añadir a continuación la mantequilla. 




			Esta cocción rápida se aplica sobre todo a piezas pequeñas o medianas: 




			 




			- de carnicería (filetes, entrecots, tournedos, escalopes, chuletitas, noisettes, medallones, etc.); 




			- de charcutería (salchichas, morcillas, salchichas planas o crépinettes, etc.); 




			- de aves (despiezadas en cuartos, en escalopes, en magrets, etc.); 




			- de pescado (en filetes, porciones, rodajas, dados, pescado empanado, etc.); 




			- de mariscos (cigalas peladas, cangrejos, etc.); 




			- de moluscos (vieiras, etc.); 




			- de caza (noisettes de corzo o ciervo, lomos bajos o râble de liebre, chuleta de jabato); 




			- de casquería (filete de hígado, sesos, mollejas, riñones, etc.); 




			- de huevos (tortilla, huevos en sartén); 




			- de verduras crudas (setas, calabacines, berenjenas, patatas, cebollas, etc.); 




			- de verduras cocidas (judías verdes, coliflor, endivias, patatas, etc.). 




			 




			Esta cocción tiene como fin soasar el alimento. Es importante disponer de un recipiente cuyas dimensiones sean adecuadas para el tamaño de la pieza que se va a cocinar, para evitar que los jugos, mal repartidos, se quemen y transmitan su amargor. 




			En el caso de ciertas piezas más gruesas, como los muslos de ave, la cocción se puede acabar cubriéndolas. 




			Las piezas de carne pasadas por la sartén no deberán terminar de cocerse en su salsa o jugos, lo que las reblandecería. 




			 




			
COCCIÓN A FUEGO LENTO 




			 




			Preparado culinario cocinado en salsa, a fuego lento y con el recipiente cubierto (navarín de  cordero, salteado de buey, civet, pollo al vino, fricasé de ave, etc.). Esta técnica se aplica  tanto a carnes, pescados y mariscos como a verduras. Antiguamente se dejaba que se cocinara poco a poco durante mucho tiempo a un lado del fuego de la chimenea. 




			Ciertos preparados, antes de comenzar su propia cocción, precisan someterse a un  marinado (civet de liebre, salteado de corzo, etc.). 




			 




			
COCCIÓN EN SAL 




			 




			También se denomina «en costra de sal». La pieza se cocina impregnada en una mezcla de  sal gorda, harina y agua, que se puede aromatizar. 




			 




			
COCCIÓN EN PAPILLOTE 




			 




			Consiste en un alimento que se cocina y sirve en un envoltorio de papel sulfurizado o de  papel de aluminio, o incluso una hoja (de platanero, por ejemplo). La cocción tiene lugar  en un horno muy caliente, lo que permite que el papillote se infle. El alimento preparado en  papillote puede estar crudo o ya cocinado. A menudo se acompaña en el mismo envoltorio  con una guarnición de verduras, un jugo o una salsa. 




			El procedimiento es el siguiente: en una hoja de papel sulfurizado o una hoja de papel  de aluminio, recorte un círculo suficientemente grande para envolver bien el producto.  Engrase con mantequilla o aceite el papel, o «envase», siempre teniendo cuidado de no  rasgarlo. Coloque el alimento en una mitad del envoltorio y sazónelo; en general, se añaden  verduras u otras guarniciones. 




			Doble la otra mitad del círculo. Con el dedo, señale el primer doblez, en un extremo, y  continúe haciendo una serie de pequeñas dobleces en todo el perímetro del medio círculo.  Concluya doblando el extremo del último pliegue o doblez bajo el papillote. 




			 




			
COCCIÓN AL VAPOR 




			 




			Modo de cocción muy antiguo y utilizado en las cocinas asiáticas, y cada vez más frecuente en Occidente porque permite conservar la pureza del producto sin aportar ningún tipo de materia grasa. El proceso consiste en la cocción de los alimentos al vapor de agua, de un caldo o de un fumet más o menos aromatizado. Además del alcuzcucero, o cuscusera, también se pueden emplear pequeñas cazuelas de vapor, así como aparatos eléctricos de cocción al vapor. 




			Esta cocción exige un producto de calidad inmejorable. Para llevarla a cabo es necesario hervir cierta cantidad de agua, en ocasiones aromatizada, y colocar el alimento en un cestillo cubierto sobre el líquido. Hay también woks, unas sartenes hondas de estilo asiático, que tienen una pequeña rejilla en la que se pueden cocer verduras o pequeños crustáceos, o bien recalentarlos, aprovechando así el vapor producido por la cocción de otro alimento en la propia sartén. 




			Este método tiene la ventaja de que permite conservar mejor las vitaminas y las sales  minerales. 




			 




			
COCCIÓN «AL PLATO» 




			 




			Este método de cocción al horno, que se emplea sobre todo en pescados y moluscos, exige  que se sirvan en el mismo plato o fuente. Es adecuado sobre todo para los pescados en porciones (pescadilla, lenguado), en filetes (pez de san Pedro, abadejo) y en rodajas (salmón,  merluza) o en troncos (rodaballo, barbudo). 




			En el caso de los moluscos (vieiras), no hay que cocinar más que los músculos, porque  los corales se abren durante la cocción. 




			Esta técnica es sencilla, pero exige mucha atención. Engrase con una cantidad generosa de mantequilla el plato o la fuente de cocción, de porcelana o vidrio, que deberá soportar  el fuego directo. Salpimiente un poco, coloque el pescado y salpimiente de nuevo. Añada  15 cl de vino blanco y fumet de pescado hasta un tercio de la altura del pescado (se venden  fumets ya preparados, pero si desea elaborar uno, consulte la pág. 67). 




			Precaliente el horno. Ponga la fuente directamente sobre el fuego hasta que hierva  y termine la cocción en el horno, rociando con frecuencia con el líquido de cocción. Al  finalizar la cocción, el pescado deberá estar recubierto de una película de salsa brillante,  melosa y de color marfil. 




			La denominación cocción al plato se aplica también a los huevos: huevos al plato,  huevos miroir.2 




			 




			
COCCIÓN EN EL MICROONDAS 




			 




			Técnica de cocción rápida. Permite sobre todo cocinar en unos segundos pescados ya  fileteados, que se pueden engrasar con mantequilla, salpimentar, y, tras ponerlos entre  dos platos o fuentes, introducirlos en el microondas. No se debe meter jamás un utensilio  metálico en un microondas. 




			Los tiempos son muy rápidos, pero no es fácil dominar este tipo de cocción. El microondas es útil para recalentar alimentos, pero los reseca con rapidez. Normalmente es  necesario conservar un poco de su vapor. También se puede calentar un líquido, incluso  recalentar un pescado ya cocinado, pero se desaconseja del todo en el caso de las masas  (pan, bollería, etc.). Puede servir también para ablandar la mantequilla, derretirla o incluso  «clarificarla» (ver pág. 66). Por el contrario, no se recomienda para grandes cantidades, ya  que las calienta de manera muy desigual. 




			Se desaconseja también la utilización de materiales plásticos en el microondas, por la  posible transmisión de partículas del plástico al alimento. 




			Otra de las desventajas del microondas es que calienta los recipientes con mucha  celeridad. Tenga cuidado cuando saque un cuenco o una taza sin protegerse las manos. 




			 




			
COCCIÓN AL VACÍO 




			 




			La cocción al vacío es una técnica que permite cocinar los productos a su temperatura  justa, respetando sus características gustativas y sus propiedades nutricionales, todo ello  sin contacto con el aire. Favorece la ósmosis de los sabores. 




			Una vez que se domina bien esta técnica, asegura una salubridad excelente de los  productos y permite prolongar el tiempo de su conservación en frío. 




			El producto se coloca en un envoltorio o en una bolsa de plástico sin aire (al vacío). 




			En crudo, las carnes y los pescados al vacío deben conservarse siempre en frío, normalmente en el frigorífico, y tan solo durante el tiempo indicado. En caso contrario, la actividad  bacteriana puede llegar a ser peligrosa para la salud. 




			Es posible cocinar o recalentar los alimentos al vacío en agua a punto de ebullición.  Tenga mucho cuidado al abrir el envoltorio caliente con las tijeras, porque siempre saldrá  un pequeño chorrito de líquido. 




			 




			
FREÍR 




			 




			Consiste en cocinar completamente o en terminar la cocción de un alimento por inmersión  en un cuerpo graso extremadamente caliente. El más utilizado es, en general, el aceite de  cacahuete, pero también hay productos sólidos3 destinados a la fritura. 




			La elección de la materia grasa es muy importante, porque deberá soportar una temperatura muy alta (de 150 a 180 ºC como máximo). Esta temperatura varía según el grosor del alimento, su naturaleza y el resultado deseado (crujiente, dorado). Por otra parte, esta materia grasa deberá tener un sabor neutro para que se respeten los sabores característicos de los alimentos. 




			Muchos alimentos, antes de someterlos a un proceso de cocción, se pueden rebozar con una masa de fritura, una masa de crepes o de petit choux o una preparación denominada «a la inglesa» (harina, huevo batido y, por último, pan rallado). La tendencia es decantarse por las masas muy finas al estilo de las tempuras japonesas. 




			La fritura permite obtener un producto crujiente y seco en su exterior y jugoso en el interior. Se debe realizar en el último minuto, justo antes de consumir el alimento. 




			Para conseguir una cocción apropiada (que indicaremos en cada ocasión), es necesario reducir la absorción de grasa. Así, con el cestillo de la freidora, una espumadera o, mejor aún, una araña (de malla de alambres muy separados), hay que escurrir la fritura, para después colocarla en muchas capas de papel absorbente, y dar la vuelta a todas las piezas para que todas sus caras hayan estado en contacto con el papel antes de servir. 




			En cambio, hay que evitar cubrir o envolver un alimento que acaba de freírse, porque se humedecerá y reblandecerá. 




			El aceite o la grasa debe renovarse de manera regular. Pero cuidado: la grasa fija los sabores. Por tanto, si ha frito pescado, el aceite conservará sabor a pescado, que pasará a sus fritos. En todo caso, conserve los aceites por separado o sustitúyalos. 




			No eche agua sobre el aceite de fritura caliente y tenga siempre cuidado con las salpicaduras, porque el aceite caliente se pega a la piel y puede producir quemaduras graves. No coloque jamás la sartén de fritura al borde del fogón, póngala al fondo, porque su caída y derramamiento puede tener consecuencias muy graves. No deje jamás una grasa de fritura al fuego sin vigilancia: se podría incendiar. En este último caso, nunca eche agua. Coloque una tapa o un trapo para privar al fuego de aire. 




			Para comprobar si el aceite está suficientemente caliente, puede introducir un poco de masa o una pieza para freír; deberá esponjarse de inmediato y formar burbujas. Si sumerge el alimento cuando el aceite no esté caliente, resultará grasiento y no quedará crujiente. Cuando haya terminado, deje enfriar el aceite. 




			Si va a conservarlo, fíltrelo a través de un colador fino y consérvelo en un recipiente al fresco, al resguardo de la luz. 




			 




			
FORMA DE PREPARAR Y COCINARLAS PARRILLADAS O ASADOS 




			 




			En la medida de lo posible, pida al carnicero o al pollero que no cubra las carnes con tocino. Enmascara los sabores y suelta una grasa inútil. A veces sirve para disimular una carne  estropeada. 




			Lávese las manos siempre antes de comenzar a trabajar en la cocina. Saque la carne  del frigorífico con antelación, de 10 a 30 minutos antes según el tamaño de la pieza y la  temperatura ambiente. En las preparaciones de este libro este periodo de tiempo se ha calculado sobre una temperatura ambiente de alrededor de 20 ºC. Se puede reducir en tiempo  de mucho calor. En tal caso, proteja la carne de las moscas cubriéndola con el papel de la  carnicería, un trapo limpio o, en su defecto, papel de aluminio. 




			 




			
PREPARACIÓN 




			 




			Ponga la carne sobre un plato y, justo antes de la cocción, salpimiéntela por todas sus caras. No sale con antelación las carnes rojas, como el buey o el cordero recental, porque perderán su sangre. En el caso de estas carnes, en principio, sería incluso preferible sazonarlas tras el inicio de la cocción, cuando la superficie ya esté dorada. Habrá que tener cuidado, por el contrario, de no repartir la sal por toda la sartén, la parrilla o el plato, lo que no siempre es fácil. 




			Distribuya bien la capa de sal y pimienta. 




			Sale preferiblemente la carne con sal que pueda coger con sus dedos. Podrá controlar  mejor el sazonado, que así será más uniforme que si utiliza un salero, sobre todo si es un  salero comercial de gran tamaño. 




			Es válida la misma observación si se usa pimienta molida envasada. Es mejor añadir  pimienta recién molida, preferiblemente sujetando el molinillo no en posición vertical, sino  casi en horizontal, con una mano por debajo, ya que de este modo permite apreciar mejor  la cantidad de pimienta molida que cae. 




			Si las piezas se van a cocinar en la parrilla, pincélelas, o engráselas con la ayuda de los dedos, con una fina capa de aceite neutro (girasol, pepita de uva, etc.). El aceite de cacahuete puede ser también adecuado, pero es necesario saber que en algunas personas puede provocar reacciones alérgicas, incluso en dosis ínfimas. En los asados en la parrilla o al horno, evite de forma general el aceite de oliva o los aceites muy aromáticos, puesto que alteran el sabor de la carne. 




			 




			
COCCIÓN A LA PARRILLA 




			 




			La parrilla debe estar muy limpia. Si no fuera el caso, caliéntela un minuto y retírela del  fuego. No la moje con agua. Frote bien las ranuras con un pequeño estropajo metálico y  pase un trozo de papel absorbente. Si fuera necesario, pase de nuevo el papel. A continuación, humedezca ligeramente con aceite de sabor neutro un nuevo trozo de papel absorbente y páselo por toda la superficie de la parrilla. 




			Caliente la parrilla antes de colocar la carne. Hay que calcular 1 o 2 minutos siempre a fuego vivo. A continuación, baje un poco el fuego. La parrilla debe estar caliente, pero no ardiendo hasta el punto de carbonizar la carne. Cuando está caliente, el color de las barras palidece un poco. En cualquier caso, es posible comprobar la temperatura acercando la palma de la mano a 5 cm de la parrilla. También puede dejar caer unas gotas de agua, que deberán chisporrotear. 




			Para conseguir unas carnes bien presentadas, coloque las piezas en diagonal sobre la  parrilla y gírelas un cuarto de vuelta para cuadrarlas. No presione sobre la carne que se  encuentra en la parrilla, ya que se perderían jugos. 




			Para dar la vuelta o retirar las piezas, utilice preferentemente una pinza metálica.  También puede usar un trinchador de dos púas que pueda introducirse entre las ranuras de  la parrilla, por debajo de la carne, ayudándose con la otra mano, o con una espátula en la  otra cara de la pieza. Pero hay que evitar por todos los medios pinchar las carnes durante  la preparación y la cocción, para que no pierdan sus jugos. 




			 




			
COCCIÓN EN SARTÉN 




			 




			La sartén debe estar limpia. Si no fuera así, póngala bajo el grifo con agua caliente y frótela  dos o tres veces con papel absorbente. 




			Comience vertiendo sobre la sartén un chorrito de aceite de sabor neutro, por lo general  1 cucharadita. Caliéntela a fuego vivo moviendo la sartén para que el aceite se extienda  desde el centro. Serán necesarios 2 minutos más o menos para que el aceite se caliente. Al  colocar la pieza, deberá oír inmediatamente un chisporroteo. Baje un poco el fuego. 




			Si quiere dar sabor, añada un trocito de mantequilla (1 cucharadita). Es necesario que  caliente el aceite antes que la mantequilla, ya que, en caso contrario, esta se oscurecerá  con rapidez y puede incluso llegar a quemarse. 




			Espere un minuto escaso para que la mantequilla se derrita y haga espuma, moviendo  siempre la sartén. De este modo no debería quemarse. Si no fuera así, retire la sartén del  fuego unos segundos para evitar que se queme. 




			En caso de que haya quemado la materia grasa, algo que resulta evidente porque sale  mucho humo, no la utilice ni conserve. Espere un minuto a que la sartén se enfríe un poco y  así evitar quemarse. Deseche el contenido de la sartén. Aclárela bajo el grifo con agua templada y pase uno o dos trozos de papel absorbente para secarla y retirar el resto de grasa.  Si fuera necesario, pase otro trozo de papel. Puede entonces comenzar desde el principio. 




			Una vez que la mantequilla haga espuma (al cabo de un minuto más o menos), coloque  la carne con una pinza, si fuera posible, de poliamida o de madera: es mejor no emplear  utensilios metálicos que rayan y dañan el revestimiento antiadherente de la sartén. 




			Coloque la carne con delicadeza, acompañando el movimiento para evitar que caiga de  golpe. Para evitar las salpicaduras de aceite caliente, apoye primero el extremo de la carne  más cercano a su cuerpo, y luego el más alejado. Dé la vuelta a la pieza con unas pinzas  o una espátula, ayudándose, si fuera necesario, de la otra mano o de otra espátula para  sujetar la otra cara de la pieza. Tenga aún más cuidado cuando esta sea de gran tamaño,  como una chuleta de buey o de cebón, así como en el caso del foie, puesto que aumenta el  peligro de chisporroteos y salpicaduras. 




			Cuando la carne comience a cocinarse, el aceite o la mantequilla se dorarán, pero eso  no quiere decir que se quemen, porque son los jugos de la carne los que producen esta  reacción. 




			 




			
AL HORNO 




			 




			Excepto en los casos en los que se lleve a cabo una cocción en frío (aves voluminosas,  etc.), precaliente el horno unos 10 minutos antes. Las carnes rojas por lo general deben  introducirse en el horno cuando este ya está bien caliente. En las recetas, indicamos los  tiempos de precalentamiento, especificando siempre la temperatura. En algunos casos,  como el pollo, se aconseja, sin embargo, comenzar con el horno frío para, a continuación,  ir aumentando poco a poco la temperatura. 




			 




			
TRAS LA COCCIÓN: EL REPOSO 




			 




			Salpimiente de nuevo al terminar la cocción, preferiblemente con flor de sal. Según los platos, y si así lo desea, puede colocar encima un trocito de mantequilla fría, que se derretirá  poco a poco. 




			No olvide dejar reposar las carnes sobre una rejilla o un plato colocado del revés sobre  un plato grande o fuente, para que el jugo interior se reintroduzca en los tejidos. Ponga  hacia abajo la cara que se ha cocido en primer lugar o la pechuga de las aves, porque estas  partes son las que más necesidad tienen de reabsorber humedad. 




			Las piezas pequeñas (chuletas, filetes, etc.) en realidad no se enfriarán, porque el calor  continúa difundiéndose hacia el interior. En el caso de las grandes piezas (gigot, chuletón  de buey, etc.), coloque encima un trozo de papel de aluminio para conservarlas calientes,  aunque no deberá envolver del todo la carne, ya que, entonces, la cocción continuará con  mucha intensidad y pueden llegar a cocinarse en exceso. 




			La rejilla o el plato del revés evita que la carne se moje en su propio jugo, lo que reblandecería la superficie. Naturalmente, el jugo que caiga sobre el plato de mayor tamaño  se puede verter en la salsa en el momento de servir. Si va a cortar la carne de inmediato  en filetes, salpimiente otra vez cada uno por las dos caras, mejor con flor de sal y pimienta  recién molida. 




			

	    


	 	

	    

             




			
Batería de cocina 




			 




			No es necesario disponer de un gran número de utensilios para cocinar bien. Los utensilios  que le aconsejamos son suficientes para preparar las comidas de todos los días, así como  las de las reuniones de amigos o las de las grandes ocasiones. 




			 




			
CAZOS, COCOTTES: DE ACERO O DE FUNDICIÓN 




			 




			Es preferible que escoja siempre un material un poco más caro, más sólido y cacerolas un  poco pesadas, de fondo grueso. Compruebe que sean apropiadas para sus fogones: la mayor  parte es válida para numerosas clases de fuegos, entre ellos los de inducción (el mejor de  los sistemas). Evite el aluminio (en el que la leche, los huevos, etc., se pegan). Decántese  por el hierro fundido y el acero inoxidable. Con este último material deberá tener mucho  cuidado cuando caliente un cuerpo graso: en caso de que el fuego esté muy alto se puede  sobrecalentar, oscurecer y quemar con mucha rapidez. Elija las cocottes de hierro fundido  negras y evite los esmaltes de color, que no tienen más que una capa. Si el interior salta  en un lugar, puede incluso llegar a ser peligroso, porque las partículas pueden mezclarse  con el alimento. 




			Puede limpiar las cocottes de hierro fundido con una esponja, pero evite siempre el  estropajo metálico. Para las parrillas, sin embargo, existen unos pequeños cepillos metálicos que son muy prácticos. Es suficiente con recorrer bien toda la superficie de la parrilla  caliente (sin verter agua) y, a continuación, pasar un trozo papel absorbente para limpiarlas  completamente. Por último, pase papel absorbente humedecido con aceite neutro. 




			 




			
SARTENES Y OTROS UTENSILIOS: ANTIADHERENTES 




			 




			Decántese por sartenes, salteadoras, bandejas refractarias, moldes de tarta y de pastelería, etc., con un revestimiento antiadherente (teflón, etc.). No utilice jamás utensilios de hierro (espátulas, palas, pinzas...) sobre este tipo de revestimientos, porque corren peligro de rayarse y de quedar dañados de inmediato. Por la misma razón, no los frote nunca con un estropajo, y mucho menos con cepillos o estropajos metálicos. Deben lavarse simplemente con agua caliente y una esponja o un cepillo plástico (por lo general, si la sartén no se ha quemado, no es necesario ni siquiera ningún detergente), y después pase un trozo de papel absorbente para eliminar la grasa. 




			El interior de una sartén, si se guarda en un cajón con otros utensilios, se debe proteger también de los golpes y roces con un pedazo de papel absorbente. 




			Estos utensilios deberán renovarse teniendo en cuenta su utilización, dado que este revestimiento es muy frágil. 




			Si una sartén está muy caliente, evite ponerla directamente bajo el grifo, ya que se podrían producir salpicaduras que podrían producir quemaduras. 




			Después de la limpieza, se puede pasar un trozo de papel absorbente humedecido en vinagre de vino blanco, que desinfecta y elimina los olores, sobre todo si ha cocinado pescado o mariscos. 




			 




			Fuentes de horno de porcelana (refractaria) 




			 




			Prefiera la porcelana, más duradera, a los utensilios de arcilla cocida, que puede llegar a  romperse cuando añada agua al final de la cocción. 




			 




			Cazos de hierro fundido o de acero inoxidable 




			 




			1 l (14 cm), 1,6 l (16 cm), 2,2 l (18 cm), 3,1 l (20 cm) 




			A partir de este tamaño es mejor tener una olla, es decir, una cacerola grande o puchero de  paredes altas, que se puede agarrar de los dos lados y manejarla así más fácilmente, porque  el peso puede resultar excesivo. 




			 




			Ollas de acero fundido o de acero inoxidable 




			 




			5,4 l (24 cm), 12,8 l (32 cm) 




			Este último tamaño puede parecer enorme, pero es útil cuando se va a pochar una gran ave  o, por ejemplo, un chucrut para 6 personas. 




			 




			Sartenes hondas o salteadoras de hierro fundido o de acero inoxidable 




			 




			20, 24 y 28 cm 




			Son una especie de sartenes, de paredes abiertas o rectas, y que son suficientemente hondas para cocinar, por ejemplo, verduras, conservando un poco de su vapor y sin el peligro de que se derramen. Suelen tener tapa. 




			 




			Sartenes antiadherentes 




			 




			20, 24, 28 y 32 cm 




			Con dos bastará. El tamaño dependerá de si se vive solo, en pareja o con una familia numerosa. 




			El mango de plástico es la mejor solución para no quemarse la mano, aunque puede llegar  a quemar si pasa mucho tiempo en el fuego y no se tiene cuidado. 




			Si la sartén tiene el mango de metal, decántese por una con un ángulo marcado, alejado de  la base para evitar la propagación del calor. 




			 




			Wok antiadherente 




			 




			32 cm 




			De origen asiático, esta sartén grande de paredes altas permite saltear las verduras a fuego  vivo. Es mejor elegir una con una pequeña rejilla en la parte superior, ya que permite cocinar al mismo tiempo pequeñas piezas al vapor. 




			 




			Cocottes de hierro fundido negras, preferiblemente ovaladas  




			 




			Para 6 u 8 personas (28 o 32 cm) 




			Evite los esmaltes de color. Busque cocottes sin piezas de plástico (asas y mango), aptas  para el horno. 




			 




			Parrilla de hierro fundido, preferiblemente con pico para verter líquidos 




			 




			Rectangulares o cuadradas, de 22 y de 30 cm 




			 




			Fuentes refractarias de porcelana, preferiblemente con asas 




			 




			Rectangulares de 24 x 15 cm, 32 x 22 cm. Oval de 28 cm 




			Las pequeñas asas a un lado y al otro nos permiten sujetar la fuente. 




			Las fuentes rectangulares son muy útiles para los gratinados, y las ovales lo son para las aves asadas. 




			 




			Terrinas de porcelana 




			 




			600 g (17 cm de largo, para 8-10 personas) 




			 




			Bandeja refractaria antiadherente 




			 




			40 x 30 cm 




			 




			Moldes de bizcocho circulares (moldes para pastelería) 




			 




			26 cm o 28 cm (para 6 o 10 personas) 




			 




			Moldes de tarta 




			 




			26 cm, 28 cm 




			 




			Moldes de bizcocho con revestimiento antiadherente 




			 




			20 cm o 25 cm (para 6 o 10-12 personas) 




			 




			Molde para tartas con revestimiento antiadherente 




			 




			Entre 26 cm y 30 cm 




			 




			Molde para tartas desmontable con revestimiento antiadherente 




			 




			32 cm 




			Es útil para calentar rápidamente un fondo de tarta, una pizza, etcétera. 




			 




			Alcuzcucero u olla de vapor 




			 




			Freidora 




			 




			Olla a presión, preferiblemente con avisador 




			 




			Utensilios 




			 




			Si se decide por utensilios de plástico, compruebe que puedan soportar 220 ºC (estará indicado en la etiqueta). Evite los utensilios con mangos de madera, porque terminan estropeándose y rompiéndose. La madera no puede introducirse en el lavavajillas, ya que se estropea con rapidez. 




			 




			• Cacitos de acero inoxidable (6, 8 y 10 cm)  




			• Cuchara de servir de acero inoxidable (cuchara grande) 




			• Trinchante (tenedor grande de dos puntas) de acero inoxidable  




			• Espumadera de acero inoxidable 




			• Araña (especie de espumadera de rejilla con alambres muy separados) de acero inoxidable.  




			• Espátulas grandes de madera 




			• Varillas de acero inoxidable 




			• Palas de madera o de poliamida (resistentes al calor)  




			• Pala calada de acero inoxidable 




			• Pinzas multifunción de acero inoxidable y de poliamida (para los revestimientos antiadherentes). Decántese por las grandes (30 cm) 




			• Cuchillos pequeños  




			• Cuchillos grandes  




			• Espátulas 




			• Tijeras de aves  




			• Puntillas 




			• Pinceles o brochas (no se deben lavar en el lavavajillas)  




			• Colador 




			• Pequeño colador fino (chino) redondo 




			• Chino de estameña (fino) cónico, de 20 cm con borde reforzado (en caso contrario, se deshace rápidamente), preferiblemente con mango (para que pueda apoyarse en una cazuela) 




			• Molinillo de pimienta, mejor si es eléctrico  




			• Rallador 




			• Mandolina de acero inoxidable, preferiblemente con hojas de recambio 




			• Brochetas de acero inoxidable 




			• Vaciador de manzanas (15 cm)  




			• Deshuesador de aceitunas  




			• Cascanueces 




			• Mortero 




			• Rodillo  




			• Aplastapatatas (estribo)  




			• Pasapurés de acero inoxidable 




			• Triturador, eléctrico en ocasiones (cebolla, escalonias, hierbas, etc.); en su defecto, molinillo de hierbas 




			• Triturador de ajo  




			• Batidora eléctrica  




			• Robot multifunción  




			• Batidora de vaso 




			• Guantes isotérmicos (gruesos, porque si la protección es insuficiente nos podemos quemar a través del guante aislante al sacar una fuente muy caliente del horno) • Rejillas, redondas y rectangulares: estas rejillas, que es mejor adquirir grandes (más de  25 cm), son útiles para colocar una cazuela o una olla al finalizar la cocción, ya que así se  enfriará con más rapidez, al circular el aire por debajo. Sirven también para dejar reposar,  tras su cocción, las piezas grandes de carne a la parrilla o asadas. Al colocarlas sobre una  fuente, permiten que el jugo escurra sin que la carne se remoje en su jugo 




			 




			Accesorios para medir 




			 




			• Dosificador o jarra medidora multifunción (líquidos, harinas, etc.), graduado en centilitros  (mejor en 1/4 de litro, en 1/8 de litro, etc.) 




			• Peso o balanza, preferiblemente electrónica, desde 1 g y con tara  




			• Termómetro electrónico, mejor con sonda para altas temperaturas  




			• Temporizador 




			

	    


	 	

	    

             




			
Glosario 




			 




			En este libro hemos querido utilizar solo términos simples. Algunos, sin embargo, requieren una descripción, porque el vocabulario culinario es mucho más rico. He aquí una introducción. 




			 




			Abatir: enfriar rápidamente (el aparato para enfriar a gran velocidad los alimentos en la  industria alimentaria se llama abatidor). 




			Aguja de atar o coser: aquella grande, gruesa y rígida con la que se puede «bridar», atar  o coser un ave o un animal de caza, en especial cuando está rellena para sujetar sus  miembros. 




			Aiguillettes (agujitas): las lonchas pequeñas y alargadas extraídas de la pechuga de un ave,  sobre todo de la de un pato.  




			Ajoperejil: perejil y ajo picados finamente. 




			Amasar: mezclar y trabajar a mano una masa. 




			Aparejar (o aviar): preparar un alimento retirando las partes menos comestibles o feas. 




			Aparejo: mezcla de diferentes ingredientes que forman parte de la elaboración de una preparación de cocina o pastelería. 




			Aromas: sustancias vegetales aromáticas y penetrantes que se emplean en la cocina (tomillo, laurel, perifollo, ajedrea, romero, etc.). 




			Áspic: preparación fría para una modalidad de montaje y decoración con gelatina. 




			Atar: sujetar un ave de corral o de caza para unir sus miembros a lo largo del cuerpo, con el  fin de facilitar su manipulación durante la cocción y permitir una buena presentación. 




			Aviar, aparar: preparar una carne o un pescado. 




			Baño maría: baño de agua caliente o hirviendo en el que se encuentra un recipiente para calentar, ya sea en una cacerola o en el horno. Se destina a calentar con suavidad las preparaciones delicadas, evitando el contacto directo con el fuego. 




			Bardas: lonchas finas de tocino que rodean a una pieza de carne, de caza de pluma o de  ave. También sirve para forrar el fondo y las paredes de las terrinas. 




			Barder: rodear parcialmente una pieza de carne de ave o de caza de pluma con una loncha  fina de tocino para evitar que se sequen durante la cocción. Se desaconseja (ver la  introducción a las parrilladas y asados, pág. 34).  




			Base: parte inferior de masa de tartas y empanadas. Masa cuyo grosor permite elaborar el  fondo de ciertos pasteles, entre ellos las tartas. 




			Batir: agitar enérgicamente con un batidor eléctrico o unas varillas. 




			Blanco (cocer en): cocer una masa en el horno sin que llegue a dorarse, o cocer ciertos  alimentos (cabeza de vaca, pie de vaca, ciertas verduras como el salsifí, etc.) en una  preparación especial elaborada con harina, agua, zumo de limón, sal y aceite, o incluso  para una cocción especial de los champiñones. 




			Blanquear: en el caso de las carnes, ponerlas en agua fría y luego llevarlas a ebullición unos  minutos para eliminar las impurezas, fortalecerlas o quitar el exceso de sal. En cuanto  a las verduras, sumergirlas en agua hirviendo durante unos minutos para eliminar su  acritud (col) o fijar el color y cocer cierta clase de verduras (espinacas, judías verdes).  En pastelería, trabajar enérgicamente yemas de huevo y azúcar con unas varillas o una  espátula de madera. 




			Bolsita: bolsa pequeña, que puede atarse, y que permite separar ciertos alimentos. 




			Brasear: ver técnicas de cocción (ver pág. 27). 




			Brunoise: verduras cortadas en pequeños dados. 




			Caramelizar, caramelización: untar las paredes de un molde con caramelo, o recubrir una preparación (frutas) con una película fina de caramelo, o incluso dar más color a ciertos alimentos. Cocción del azúcar. Coloración de los alimentos. Untar con jarabe de azúcar. 




			Cardenalizar: sofreír los mariscos hasta obtener un color rojo. 




			Cáscara: tira de cáscara extraída de arriba abajo de un cítrico, sin que contenga membrana blanca. 




			Chiffonnade: juliana muy fina de lechuga o de acedera. 




			Chino: colador de forma cónica, en forma de sombrero chino y paso fino. 




			Chiqueter: cortar o hacer pequeños cortes en los bordes de una base (base de tarta, etc.) para la presentación. 




			Clarificar: tratar un caldo para dejarlo translúcido y límpido. 




			Clavetear: ver picotear. 




			Colorear: dar color debido a la acción del calor. 




			Compotar: cocer y reducir una preparación en compota. 




			Condimentar: aumentar el sabor a base de especias y condimentos. 




			Cordón: chorrito de salsa sobre el plato rodeando una elaboración. 




			Corona (disponer en corona): guarnecer el fondo de una fuente o de un plato con una preparación dejando un espacio libre en el centro para otra elaboración. 




			Cortar (la cocción): añadir un chorrito de agua a un almíbar o una mermelada que se estén cociendo para enfriarlos. 




			Cortar: recortar. 




			Coulis: jugo de fruta, de verduras o de mariscos. 




			Crecer: dejar que aumente de tamaño, subir una masa gracias a la levadura. 




			Crudo (en): partir de un elemento crudo. 




			Dados: cubos pequeños. 




			Decantar: separar la carne de su guarnición aromática. Trasvasar un líquido, bien para retirar los depósitos del fondo, bien para oxigenarlo, operación indispensable en casi todos los grandes vinos, tintos y blancos (ver el capítulo del servicio del vino). 




			Decocción: infusión prolongada. 




			Desalar: retirar la sal por inmersión en agua fresca, por ejemplo, de un bacalao o del cerdo salado. 




			Desatar: diluir ligeramente una salsa demasiado espesa. Retirar el hilo que sujeta un ave o un asado. 




			Descubierto (al): cocinar sin tapar. 




			Desgranar: tras la cocción, separar los granos de arroz o de sémola con un tenedor, para que no se peguen entre ellos. Sacar los granos (de una granada o un pimiento). 




			Deshebrar: quitar las hebras de las judías verdes. 




			Desmoldar: retirar con cuidado del molde. 




			Diluir: hacer que algo se disuelva. Añadir un poco de líquido. 




			Dorar, dorado: tostar. Dar color a un alimento calentándolo 4 o 5 minutos en una sustancia grasa a fuego medio. Pincelar una preparación con yema de huevo antes de introducirla en el horno. 




			Duxelles: picadillo de setas, generalmente de champiñón (de París). 




			Embeber: regar generosamente. 




			Empanar: rebozar con pan rallado o miga de pan. 




			Engrasar: pasar un poco de grasa (aceite, mantequilla, manteca de cerdo). 




			Engrudo: masa a base de agua y harina, y algunas veces con clara de huevo, para envolver una pieza o cerrar herméticamente una cocotte. 




			Enharinar: espolvorear ligeramente con harina para que no se pegue, por lo general una bandeja o una fuente de tarta o de bizcocho. 




			Enmascarar: equivalente de napar. Es también un término peyorativo que indica que se disimulan los sabores naturales. 




			Enmoldar: llenar un molde con una preparación. 




			Entreverada: se dice de una carne de buey atravesada por vetas de grasa. 




			Escalopar: cortar en escalopes, filetes. 




			Esclatar: cocer arroz u otro cereal unos minutos para retirar el almidón. 




			Escurrir: dejar que escurra el líquido de un alimento sacudiéndolo o incluso presionándolo, en una espumadera, un cesto o un colador, después de cocerlo o pasarlo por un líquido. 




			Espesar: dar consistencia a una salsa. 




			Espumar: retirar, con la ayuda de una espumadera, la espuma que se forma en la superficie del agua en la que se prepara un caldo. 




			Estameña: tejido ligero que sirve para tamizar o filtrar. 




			Estirar: hacer más fina una masa con el rodillo de pastelero o un laminador. 




			Estofado (cocer en) o estofar: cocinar en un recipiente cerrado, que conserva el vapor. 




			Flambear: pasar por la llama, para eliminar el plumón de las aves. Flambear un alcohol, calentándolo y luego acercándolo a la llama. 




			Fondre: cocer cubierto, en una materia grasa, sin agua. 




			Forrar: untar un recipiente. Engrasar con mantequilla un molde de tarta para evitar que se pegue o colocar papel sulfurizado. Guarnecer con bizcochos de soletilla un molde de cartuja o carlota; rodear una preparación de gelatina, etcétera. 




			Fortalecer: dar más sabor a una preparación por adición o reducción. 




			Frémir, à frémissement: el estadio anterior a la ebullición. 




			Fricasé: salteado de carnes blancas cortadas en trozos. 




			Fritots: tipo de buñuelos. 




			Fumet: caldo de pescado, de caza (ver el capítulo de los fondos, pág. 61). 




			Gasa hidrófila: tejido ligero o estameña que se puede cerrar y permite separar los alimentos. 




			Gástrico: vinagre y azúcar ligeramente cocidos, que sirve como base de una salsa. 




			Glasa: concentración de jugos. 




			Glasear: cubrir un pescado o una carne para dorarlos rápidamente. Espolvorear con azúcar molido. Cubrir un bizcocho o tarta con un fondo o un almíbar (por lo general batido). 




			Gratinar: pasar por el horno caliente o bajo la salamandra para dorar la superficie superior. 




			Guarnición: acompañamiento de aromas y de verduras. 




			Hoyo: pequeño hueco que se hace en la harina con el objeto de verter un líquido. 




			Incorporar: añadir un ingrediente o preparación a otro y mezclarlo con él. 




			Infusionar: pasar un alimento por un líquido, en ocasiones caliente, para extraer los sabores. 




			Juliana: tiras de verduras (zanahorias, puerros, nabos, apio). 




			Laminar: cortar en láminas muy finas. 




			Licuar: hacer más fluidos una salsa o una sopa añadiendo líquido. 




			Ligar: añadir un ingrediente (harina, maicena, yema de huevo, patata o calabacín) para  espesar una salsa. 




			Macedonia: frutas o verduras cortadas en dados pequeños. 




			Macerar: conservar un alimento en un líquido (alcohol, vinagre, vino, limón, etc.). 




			Madurar: dejar reposar una carne durante varios días, o en algunos casos semanas.  




			Majar: machacar en un mortero. 




			Manié: mantequilla blanda a la que se incorpora harina. 




			Marcar: disponer a intervalos regulares una masa sobre una bandeja de pastelería, por lo  general con ayuda de una manga pastelera. 




			Marinar (aves, pescado, carne...): ver especialmente las páginas 581-583. 




			Medallón: rodaja redonda y gruesa. 




			Mendicantes: mezcla de frutos secos, así llamada a causa de su valor nutritivo. 




			Menudillos: por lo general hígado, corazón, riñones, mollejas, cabeza, cuello, alones o patas, de las aves de corral o los animales de caza. 




			Merengar: recubrir un pastel de merengue. Añadir merengue a otro preparado (leche merengada, por ejemplo). 




			Mijoter: cocinar a fuego lento. Se podría decir que el guiso tiene un ligero «temblor». 




			Mirepoix: grandes dados de verduras, sofritos en mantequilla o tocino y aromatizados, que  sirve de base a fondos o salsas. 




			Mojar: añadir líquido. Embeber. 




			Mondar: pelar los mendicantes o frutos secos; pelar y despepitar frutas o verduras, si es  necesario, después de haberlos escaldado.  




			Montar: batir vigorosamente para emulsionar. Dar la forma definitiva. Preparar un plato en  el momento de servirlo. 




			Mortificar, madurar: dejar reposar una carne demasiado fresca.  




			Mouillement: líquido que se añade a una elaboración.  




			Mouvette: cuchara de madera que sirve para remover (mouver en francés antiguo). 




			Nacarar: sofreír suavemente el arroz con una materia grasa hasta que adquiera un tono nacarado. 




			Napar: recubrir de salsa. 




			Noisette (mantequilla): mantequilla derretida sobre el fuego hasta que adquiere una coloración dorada. 




			Panada: mezcla de harina y mantequilla o de miga de pan a la que se añade leche o agua y  que sirve de base para un relleno. 




			Papillote (encerrar en): envolver herméticamente un alimento en una hoja, por lo general de papel de aluminio antes de introducirlo en el horno. Pequeño manguito que remata los huesos. 




			Pasar: pasar por el chino, la estameña o el pasapurés una preparación para aclararla y refinarla. 




			Pastón: mezcla de harina, agua y sal, que es la base de algunas masas, en especial del hojaldre. 




			Paysanne: verduras picadas que sirven de base a una guarnición o una sopa. 




			Pedúnculo: soporte, tallo de un fruto o de la flor; en el caso del tomate o del pimiento, el  círculo que remata el tallo. 




			Pelar: quitar la cáscara a un huevo después de su cocción. Sacar las habas o las alubias de  su vaina. Retirar la piel. 




			Persillée: carne que presenta finas infiltraciones de grasa. Es lo mismo que entreverado. 




			Picar: cortar en trozos pequeños (cebollas, escalonias, perejil, etc.), o practicar ligeras incisiones en los pescados de gran tamaño para facilitar su cocción. 




			Picotear: introducir pequeños trozos, generalmente de grasa o de ajo, en una pieza de carne. Pinchar con un tenedor. 




			Pincer: soasar rápidamente en una materia grasa. Sofreír. 




			Plegar: doblar una masa sobre ella misma. 




			Pochar: cocer en un líquido que apenas hierva (frémissant). 




			Poner: completar. Dar su forma definitiva. Completar un plato en el momento de servir.  Preparar la mesa, llevar a la mesa. 




			Postre de músico: mezcla de frutos secos. 




			Pozo: el centro del hoyo (de la harina para amasar).  




			Prensar: pasar por el chino presionando con fuerza.  




			Preparado: uno de los ingredientes de una elaboración.  




			Puncher: embeber de almíbar y ron. 




			Quitar el aro: retirar el círculo que rodea un plato o una tarta, al finalizar la cocción, con el  fin de dorar y secar los bordes. 




			Raidir: sofreír rápidamente. 




			Ramequines: pequeños recipientes circulares de paredes verticales al fondo y que en el exterior suelen imitar el plegado de los moldecillos de papel, como los moldes de soufflé en pequeño, para que quepan como máximo, según su capacidad, 1 o 2 huevos y un poco de salsa. También se pueden emplear moldes en forma de pequeñas cazuelitas, auténticas cocottes de tamaño adecuado para 2 huevos y sus salsas, de porcelana u otros materiales. 




			Ramito aromático: perejil, tomillo, perejil rizado, laurel, etc., atados, destinado a dar sabor a los caldos. Es mucho mejor envolverlo en una hoja de puerro cortado del tamaño adecuado. 




			Recortar: retirar con tijeras las aletas natatorias de un pescado. Eliminar los filamentos o  rebabas de los huevos pasados por agua y las membranas o las barbas que rodean los  moluscos. 




			Redaño: membrana que sirve para envolver un alimento.  




			Reducción: acción de reducir. Salsa ya reducida.  




			Refrescar: enfriar. 




			Rehogar: cocer lentamente un alimento con el fin de obtener una coloración muy leve. 




			Remojar: dejar los alimentos en agua fría para que eliminen las impurezas, o espolvorear  con sal ciertas verduras para retirar una parte de su agua. 




			Remontar: ligar, montar de nuevo una salsa. 




			Repelar, desnudar: pelar (las habas de la vaina). En castellano también se emplea para designar el acto de quitar una segunda piel o envoltorio a algún ingrediente, como las habas, las almendras, etc. En el caso de las habas serían la vaina y el calzón; en el de las almendras, la cáscara y la piel. 




			Reservar: dejar una preparación o ingrediente para emplearlo en otro momento. 




			Restos, recortes, sobras: partes menos nobles que se emplean en los fondos o rellenos. 




			Rodaja: trozo de pescado redondo. Lonchas redondas. 




			Romper: detener momentáneamente la fermentación de una masa leudada trabajándola  con la mano. 




			Roux: término que se emplea para designar la mezcla de mantequilla y harina frita porque  antiguamente se doraba siempre hasta que adquiría distintos tonos de tostado, de «rubio» o «pelirrojo», que es lo que quiere decir. Ver el capítulo sobre los fondos. 




			Sacar: retirar los filetes a un pescado. 




			Sajar: hacer pequeñas incisiones para introducir láminas, por ejemplo, de trufa. 




			Salpicón: alimento cortado en dados pequeños. 




			Saltear: sofreír en una sartén, una cocotte o una salteadora sin tapar durante un tiempo  breve y removiendo los alimentos para evitar que se peguen. 




			Sangrar: hundir la punta de un cuchillo al nivel de la cabeza de una langosta o un bogavante  para extraer el agua después de la cocción. 




			Sazonar: añadir sal, pimienta y, en su caso, especias. Resaltar los sabores. 




			Sobar: mezclar una masa para que resulte homogénea. 




			Sofreír: freír. 




			Sudar (dejar): eliminar el agua, recalentando suavemente. 




			Tallar: pelar una verdura dándole una forma oblonga. 




			Tamizar: pasar a través de un tamiz para eliminar los grumos o reducir a puré. 




			Tapado: cocción de un alimento cubierto con una tapa. 




			Tapizar: forrar. 




			Taponar: cubrir con mantequilla una superficie. 




			Templar: dejar reposar un alimento hasta que alcance la temperatura ambiente, por ejemplo  una masa que se saca del frigorífico. 




			Trabajar: mezclar enérgicamente. 




			Trocear (concasser): cortar en trozos. 




			Turbinar: mezclar y garrapiñar en una sorbetera o una heladora. 




			Vaciar: retirar el interior de algún producto (aves, bollería). 




			Velouté: nombre que se da a un tipo de salsa, de pescado o de carne, que se elabora con un fondo y harina dorada en mantequilla, a la que a veces se añade nata y tiene una textura «aterciopelada», o velouté (en francés, velours significa «terciopelo»). 




			Vestido: redaño que cubre una pieza. 




			Vinagre de alcohol: vinagre elaborado a partir de remolacha. Suele ser incoloro. (Se puede  sustituir por vinagre de vino blanco común.) 




			 




			
NOTAS A LA VERSIÓN ESPAÑOLA 




			 




			por Rosa Tovar 




			 




			Glosario de términos y productos de determinadas variedades francesas y sustitutivos para  algunos ingredientes franceses difíciles de encontrar en España. 




			 




			
VERDURAS, HORTALIZAS, LEGUMBRES 




			 




			Aceitunas de Niza: aceitunas de pequeño tamaño, de color marrón muy oscuro y sabor suave y refinado. Se pueden sustituir por aceitunas negras de Aragón o por las negras cacereñas. 




			Aceitunas negras de Nyons: Nyons es una ciudad situada entre Lyon y Avignon, cerca de  Montélimar. Las aceitunas se conservan en salmuera natural. Pueden reemplazarse  por las de Aragón, que tienen un sabor ligeramente amargo, un color negruzco y un  aspecto arrugado. Las arbequinas catalanas también son adecuadas; no son negras  pero sí muy pequeñas.  




			Aceitunas verdes picholines: aceitunas verdes del Roussillon, alargadas, de sabor suave y  carne consistente. Se pueden sustituir por aceitunas manzanilla sevillanas o por otra  aceituna verde del gusto del lector. 




			Alubias blancas frescas: en determinadas recetas aparecen variedades locales de Francia de  leguminosas que no tienen equivalentes exactos en nuestro país. Son, básicamente,  pochas o alubias recolectadas frescas, como las «vainas» del norte de España, por las  que se pueden sustituir. 




			Alubias secas (tarbais o lingots): son dos variedades de judías locales francesas. Se pueden  sustituir por cualquier alubia blanca no demasiado grande siempre que sea del año,  condición necesaria para todas las legumbres. Pueden reemplazarse por las de Ávila,  de León, e incluso por las fabes asturianas, inmejorables para la cassoulet. 




			Carillas (mojettes): las carillas, fácilmente identificables por un «ojo» o puntito negro característico, no pertenecen al mismo tipo botánico que las alubias americanas, sino al de las habas, aunque todas ellas sean leguminosas. Su origen se encuentra en África o en Asia, pero desde luego no en América. Consumidas en África, Europa y Asia desde la antigüedad, hoy se las identifica como una más de las «alubias», lo que lleva a confusión. En España se encuentran sin problemas, pero siempre secas. 




			Crosnes: verdura prácticamente desconocida en España, también llamada «alcachofa japonesa o china». El nombre botánico es Stachys affinis Bunge y se consumen sus  tubérculos. Introducida en Europa en el siglo XIX, en Francia adquirió el nombre de la  comuna en la cual la aclimató A. Pailleux, Crosne. 




			Judías verdes finas: las judías verdes en Francia son las redondas, que conocemos como  «judías verdes francesas». 




			Lentejas de Puy: la lenteja de Puy se encuentra sin mucha dificultad en el mercado español.  Se puede sustituir muy bien por la verdina o por la pardina, también de muy buena  calidad y pequeño tamaño. 




			Patatas: para información sobre la patata y sus variedades, consulte la página http://www.  udapa.com. De todos modos, en España las patatas se clasifican de forma distinta a la  francesa y se venden muchas veces por su región de origen, su «terreno», más que por  su variedad, aunque en los envases se indique obligatoriamente, por lo que el comprador puede consultar siempre el etiquetado, pese al tamaño diminuto de las letras y lo  recóndito de la etiqueta que especifica la variedad y su origen. 




			Pimiento de Espelette: pimientos de diversos tipos de una región del país vasco-francés, con denominación de origen, con un suave aroma afrutado y ligeramente picante. 




			Rábano picante rallado: el rábano picante, antiguamente llamado rábano velixco, no se suele  encontrar fresco en España. Pero en los comercios hay preparados de rábano picante  envasados en frascos, de origen alemán o británico, que pueden sustituirlo. 




			Tallos o rabos de perejil: el autor se refiere específicamente a los tallos, no a las ramas ni  a las hojas de perejil, y cuanto más gruesos y próximos a la raíz, mejor, siguiendo una  antigua tradición europea que también utiliza a veces la raíz de la planta. Es costumbre  antigua en Europa añadir unos cuantos tallos gruesos de perejil a las sopas, guisos y  salsas.  




			 




			
CONDIMENTOS, SALSAS, ESPECIAS, CEREALES 




			 




			Aceite de avellanas: aceite muy difícil de encontrar en España, pero que es posible comprar  en herbolarios y establecimientos de alimentación ecológica.  




			Aceite de colza: el aceite de colza, pese a la fama de venenoso que tiene entre nosotros por  desgraciados hechos del pasado, es comestible siempre que no esté desnaturalizado  para uso industrial, y muy apreciado en Europa central. Es evidente que puede sustituirse por otro aceite. 




			Aceite de nuez: el aceite de nuez se encuentra en España en tiendas de alimentación ecológica y en establecimientos especializados en productos gourmet.  




			Almendras frescas peladas: almendras recolectadas un poco antes de su maduración, muy lechosas y tiernas. Son difíciles de encontrar fuera de los círculos de la restauración profesional. Pueden sustituirse por buenas almendras (marcona) repeladas y puestas en remojo durante unas horas. 




			Bulgur: trigo cocido, secado y desmenuzado en trozos de calibre grueso de la cocina de  Próximo Oriente y el norte de África. Se prepara con las instrucciones del fabricante y  se puede sustituir por cuscús.  




			Cardamomo negro: grano de cardamomo de color negruzco y de gran tamaño, semejante al  de una aceituna pequeña. Se utiliza mucho en Indonesia y se encuentra en las tiendas  especializadas de cocina oriental. 




			Citronnette: las vinagretas elaboradas con zumo de limón en lugar de con vinagre con frecuencia se denominan en la cocina francesa citronnettes. 




			Cuatro especias: la mayor parte de las ocasiones, quatre-épices se refiere a la pimienta de  Jamaica, o toda cualquier especia que reúna en su aroma los de la nuez, el clavo, la  canela y el jengibre. En otras, a una mezcla de diversas especias. 




			Flor de sal: tipo de sal que se produce en la cima de los caballones que separan las piscinas de las salinas y en la superficie del agua y que se recoge manualmente. Hay muy buena flor de sal en la Camarga francesa, Mallorca, Cataluña, Alicante, Cádiz y Setúbal (Portugal). 




			Harina (tipos): la palabra «tipo», seguida de una cifra (en España «T xx»), indica en la harina la tasa de aprovechamiento del grano de trigo en la molienda, aunque no siempre aparezca especificada en los envases y nada tenga que ver con la variedad de grano de trigo. Cuanto menor sea esta cifra, menor cantidad de sólidos exteriores del grano contendrá y mayor pureza en sólidos interiores. Las harinas de tipo bajo (T 45-55) son las «finas» o «refinadas» de repostería y pan blanco. Las más altas (T de 60 a 100) son las «comunes», las integrales, hasta T 110 y más si se añaden salvados adicionales. 




			Limón confitado: limones, generalmente pequeños, macerados durante muchas semanas en  su propio zumo, mucha sal y especias, habituales en la cocina del norte de África. Solo  se aprovecha su corteza, muy aromática. 




			Pasta de ajonjolí: en los comercios de alimentación árabe se vende una pasta de ajonjolí o  sésamo conocida con el nombre de tahina.  




			Sal gorda gris: sal de color grisáceo por su contenido en algas. Se recoge en la Bretaña,  donde están establecidos diversos envasadores. 




			Salsa poivrade: salsa clásica de la cocina francesa que no se corresponde exactamente con  la pebrada española.  




			Vinagre de alcohol: vinagre obtenido a partir de alcohol, por lo general de remolacha. Incoloro y barato. Se utiliza mucho en los encurtidos vegetales en Francia. 




			 




			
CARNES, EMBUTIDOS, QUESOS 




			 




			Andouillette: embutido típico de Francia con forma de pequeña butifarra, elaborado con diversas carnes de casquería y carnes grasas de cerdo o ternera en trozos, de color claro.  Son muy conocidas las de Troyes (cerdo), Cambrai (ternera) o Lyon y Rouene (mezcla  de cerdo y ternera). Actualmente las clasificadas como AAAA son las más buscadas. 




			Buey al cordel: pieza superior de la cadera de las reses que se utiliza atada con un cordel  para colgarla e introducirla en un caldo caliente y así escalfarla. Es muy habitual en  Francia y Escocia. 




			Carne de los Grisones: carne de buey secada al frío de los Alpes suizos en el cantón homónimo. En España podría sustituirse por una cecina de León que esté poco curada. 




			Carré: trozo de uno de los costillares, en una pieza (sin separar las chuletas), de la parte  correspondiente a las 8 chuletas de palo cubiertas (con piel) situadas tras las chuletas  descubiertas (estas últimas son las que se encuentran bajo la paletilla). Para presentar  bien un carré al estilo francés, se retira la falda del costillar y se raspan las costillas,  que así quedan desnudas. 




			Chuletas descubiertas: son las que se encuentran justo debajo de la paletilla y están, por  tanto, sin piel. 




			Gigot: término francés que designa siempre la pierna entera de cordero recental o incluso  mayor. En castellano antiguo existía la palabra gigote, de influencia francesa, pero  actualmente se ha perdido. 




			Jamón de Bayona: jamón curado con sal y bastante tierno. Se puede sustituir por jamón serrano. 




			Jamón de montaña: el jambon de montagne se puede sustituir por jamón serrano o, mucho  mejor, qué duda cabe, por ibérico y de bellota. 




			Noisettes: pieza de solomillo bajo o de cantero o cañón de la cadera, de ternera, cordero,  etc., cortado en redondo y de cierto grosor. Es preferible no traducirlo, pues es habitual  en la nomenclatura de la restauración profesional. 




			Quesos tomme: nombre que reciben diversos quesos cremosos y de leche cruda de oveja o  vaca, cilíndricos y de tamaño medio, que se elaboran sobre todo en Saboya. Algunos  quesos de los Pirineos pueden sustituirlos si aquellos resultan difíciles de encontrar. El  tomme fresco de Cantal se refiere a cuajada fresca de queso cantal ya prensada en un  molde, pues el tomme, aunque nombra a diversos quesos, no es lo que se conoce, por  lo menos fuera de la Auvernia y de los Pirineos, como queso de Cantal. 




			Redaño: mesentéreo, parte del peritoneo de las reses. En cocina se utiliza el de cerdo, muy  bien lavado y puesto en remojo unas horas antes de utilizarlo. Se encuentra en las  carnicerías especializadas. 




			Rillettes: fiambre de pescado o carne de cocción prolongada, cuando es de carne, y enmoldado hasta que adquiere consistencia. 




			Salchichas ahumadas de Auvernia: es imposible sustituir las salchichas ahumadas de Auvernia. Se pueden dejar en adobo durante una noche unas salchichas españolas crudas  con una pizca de sal ahumada. 




			Salchichas de Toulouse: las salchichas de Toulouse son difíciles de sustituir, aunque si no  existe otra alternativa también pueden emplearse las españolas. 




			Salchichón crudo ahumado: si no se encuentra este tipo de salchichón (salchicha grande,  no embutido curado) crudo, se puede sustituir por una butifarra blanca cruda. Si se le  añade 1/2 cucharadita de sal ahumada y se deja en reposo durante toda la noche, la  butifarra tendrá un aroma ahumado bastante auténtico. 




			Salchichón fresco al ajo: este tipo de salchichas gruesas puede sustituirse por una butifarra  blanca cruda, que se parece y contiene mucho ajo. 




			Tournedos: filete de carne, generalmente grueso, cortado por la mitad más estrecha del  solomillo, pero no tan atrás como en la cola. 




			 




			
PESCADO, MARISCO 




			 




			Ostras especiales n.º 5: en Francia, el número en las ostras indica el tamaño, más pequeño  cuanto más alto sea el número, y la denominación «especial» hace referencia a un  índice alto, mayor de 10,5, de relación peso/carne. 




			 




			
VINOS 




			 




			Banyuls: vinos tintos o rosados, cálidos, aromáticos y muy tánicos de la región mediterránea  de Banyuls-sur-mer. 




			Borgoña tinto: el vino tinto de Borgoña, si no se encuentra, se puede sustituir, salvando las  diferencias, por un vino de mencía del Bierzo o un rioja. 




			Côtes-du-rhône, languedoc, syrah...: si no se encuentran estos vinos pueden sustituirse por  syrah de La Mancha, Villagarcía de Levante o tintos de Toro. 




			Lillet blanco: bebida o vermut para aperitivo francés elaborado con una mezcla de vinos y  licores de frutas y hierbas, originaria de la villa de Pondesac. Conocido desde el siglo  XIX, su fama se extendió fuera de Francia porque James Bond tomaba en Casino Royale un cocktail de lilet blanc, el vesper. Se puede sustituir, si no se encuentra, por un  vermut blanco semiseco. 




			Loira, Alsacia, pinot...: cuando no se encuentren estos vinos se pueden sustituir por un rioja  de crianza. 




			Muscadet: vino blanco fresco y ligero de la región de Nantes, a orillas del Loira. Si no se  encuentra, se puede sustituir por un rioja blanco. 




			Riesling o sylvaner: sustituir en España, si no se encuentra, por un Waltraud (bodegas M. Torres). 




			Saumur: vino blanco seco de la región del valle del Loira, elaborado bajo esta denominación  (Saumur). Se puede sustituir por vino joven de cabernet sauvignon. 




			Sauternes: vino blanco ligeramente dulce de gran finura y gustosidad elaborado en la región  que rodea la ciudad de Sauternes, a unos 40 km al sur de Burdeos. Es de vendimia  tardía, de uvas atacadas por un hongo, la podredumbre noble, que le confieren un  aroma especialísimo. Puede sustituirse en España por un Ochoa de vendimia tardía. 




			Vermut de Noilly: vermut blanco seco elaborado bajo esta marca, Noilly Prat, en la región de  Marsella. Se puede sustituir por otro vermut blanco seco. 




			Vino de Vouvray: vinos blancos de cierta acidez, con aromas a membrillo, a miel y a frutos secos, que pueden tener cierta aguja, producidos en la Rive Gauche del Loira. Se elaboran con cepas de chenin blanc. Se puede sustituir por un txacolí o un vino blanco seco. 




			 




			
POSTRES 




			 




			Azúcar cristal: el azúcar blanquilla, o blanco, es igual en todo el mundo, ya que se trata de un producto normalizado. Es, sencillamente, en un 99,5 o un 99,7 % sacarosa pura. Se denomina de distintos modos, blanquilla, refinado, cristal, para mermeladas, etc., por el tamaño de sus cristales, menor cuanto más refinado, y por su pureza, del 99,7 % en el más refinado. 




			Azúcar crudo (cassonade): es el azúcar de caña cristalizado aún impregnado con su melaza  de caña. También se denomina azúcar mascabado o moscabado. Se puede encontrar  en establecimientos especializados y en tiendas ecológicas. 




			Cerezas bigarreaux o cœurs-de-pigeon: son dos variedades de cereza del centro de Francia.  En España elija alguna de las variedades del valle del Jerte, de Cataluña o del valle del  Ebro, rojas, duras y dulces, como ambrunés, pico negro, burlat o navalinda. 




			Glucosa líquida: la glucosa líquida se encuentra en los establecimientos de productos para  confitería y repostería. Puede sustituirse, en caso necesario, por jarabe de maíz. 




			Miel: en este recetario, especialmente en el capítulo dedicado a los postres, aparecen distintos tipos de miel, los habituales en Francia. En nuestro país los gustos son distintos.  Puede sustituir la miel de castaño por la de brezo. La de lavanda o espliego se encuentra sin dificultades. Una miel de sabor suave podría ser la de azahar o la de acacia, y  otra de sabor intenso, la de eucalipto. La milflores, que tiene muchos adeptos, sirve  para todo. 




			Pêches (fresquillas): las pêches francesas y centroeuropeas (melocotones), no son amarillas,  sino de carne blanca, jugosas y muy aromáticas, como fresquillas. Los melocotones  más apreciados en España, sin embargo, son los amarillos, de carne consistente pero  jugosa y muy refinada, extraordinarios también, pero distintos. 




			Pectina: en ocasiones se vende, sobre todo en Francia, ya mezclada con azúcar, ya que es  necesario mezclarla con azúcar antes de añadirla. Si tiene pectina sin azúcar, incorpórela bien, antes de utilizarla, con parte del azúcar del postre que esté elaborando. 




			Uvas chasselas: se trata de diversas variedades de uvas de mesa, de piel muy fina, tamaño  pequeño y generalmente blancas o doradas, aunque hay algunas tintas, que responden  a esta denominación y se cultivan en diferentes regiones de Francia. Quizá podrían  sustituirse por las variedades albilla y las villanueva. 




			

	    


	 	

	    

             




			
Equivalencias 




			 




			1 cucharada (sopera) = 1 cl de líquido  




			1 cucharadita (de café) = 0,3 cl 




			1 vaso de mostaza = 15 cl 




			 




			Horno 




			 






  

    	t (termostato) 1 = 35 ºC 


    	t 4 = 120 ºC 


    	t 7 = 200-210 ºC 


  


  

    	t 2 = 55-60 ºC 


    	t 5 = 150 ºC 


    	t 8 = 220-240 ºC 


  


  

    	t 3 = 90-100 ºC 


    	t 6 = 180 ºC 


    	t 9 = 275 ºC


  









			Los tiempos de cocción se han calculado para un horno precalentado. 




			 




			Sal fina / azúcar blanquilla 




			 




			1 cucharadita = 6 g 




			1 cucharada rasa = 15 g 




			1 cucharada con copo = 18 g más o menos 




			 




			Sal gorda 




			 




			1 cucharadita = 6-7 g      1 cucharada = 20 g 




			 




			Pimienta 




			 




			1 cucharadita = 2 g (molida), 3 g (en grano) 




			 




			Mantequilla 




			 




			1 cucharadita = 5 g 




			 




			Nata espesa 




			 




			1 cucharadita = 7-8 g      1 cucharada = 25 g 




			 




			Harina, almidón, maicena 




			 




			1 cucharada rasa = 7 g      1 cucharada con copo = 14 g 




			

	    


	 	

	    

             




			
Fondos y salsas 




			

	    


	 	

	    

             




			
Fondos 




			 




			Un fondo es un caldo enriquecido y concentrado con antelación, con el fin de realzar los  sabores y el color respetando los suyos propios, para servir de base a otra elaboración. Así,  se preparan fondos a base de carne, ave y caza, pero también de pescado —en este caso se  le da el nombre de fumet de pescado— o, sencillamente, de verduras. 




			Las elaboraciones de carne son, por naturaleza, prolongadas. Puede encontrar en las tiendas estos fondos, congelados o en forma de tabletas. Son prácticos, pero no proporcionan la suculencia de un fondo que haya preparado usted mismo. Más adelante proporcionamos una receta de un fondo oscuro sencillo, a base de una pastilla de caldo, que lleva su tiempo, pero es mucho más fácil y rápido de elaborar que un fondo clásico. Cuando prepare un fondo, tenga en cuenta que una parte, si le sobra, se puede congelar para utilizarla en otras preparaciones. 




			Los fondos se cuecen durante mucho tiempo y, por tanto, pierden agua. Pero también  se pueden concentrar aún más (se denominan «reducidos»), hasta el punto de obtener una  consistencia melosa y un sabor muy intenso («glasas»). 




			Son distintos los que se elaboran con huesos, que se pueden dorar o no, y que se preparan con una guarnición aromática de verduras, antes de cubrirlos de agua y, a veces, de vino. 




			Se tienen que dejar cocer en un ligero hervor (frémissement), como un temblor del  líquido. Inevitablemente surgirán impurezas que formarán una espuma grisácea en la superficie del líquido. Es imprescindible, por tanto, espumar a lo largo de la cocción. Si deja  que el hervor sea muy violento, la espuma será más abundante y el caldo se enturbiará. 




			También se extraerá grasa de los huesos y de la carne. En ese caso, asimismo, será  necesario desgrasar. 




			 




			
CÓMO ESPUMAR Y DESGRASAR UN CALDO 




			 




			Espumar: tenga a mano un cuenco medio lleno de agua fría. Con una espumadera, retire la espuma de la superficie, aclarando cada vez la espumadera en el cuenco. Para espumar bien, retire ligeramente del fuego la cazuela u olla con mucho cuidado, de forma que el líquido no pueda hervir más que en uno de los lados. Retire entonces la espuma del lado contrario. 




			Desgrasar (a lo largo de la cocción): vierta delicadamente un cucharón de agua fría  sobre el líquido. La grasa subirá entonces a la superficie. Retírela con un cucharón o una  cuchara grande. Al mismo tiempo, eliminará una parte de la espuma. 




			Para conseguir un caldo por completo desgrasado, es necesario dejarlo enfriar una vez  terminada la cocción y que repose toda la noche en el frigorífico: la grasa ascenderá a la  superficie y se solidificará. Será muy fácil retirarla con una cuchara, porque estará sólido  y gelatinoso. En ese momento podrá recalentar el caldo o aligerar el fondo, según lo que  necesite. 




			Para conseguir un caldo realmente «purificado» (clarificado), ver el capítulo de los consomés (pág. 106), en concreto las clarificaciones, que son operaciones largas y bastante técnicas. 




			 




			
POCA SAL 




			 




			En general, ponga muy poca sal en el fondo: estará bien sazonado, pues el caldo se va a  reducir a un tercio de su volumen, o bien a la mitad, según los usos a los que se destine.  El agua se evaporará y la sal se concentrará. 




			 




			
¿PARA QUÉ SIRVE UN FONDO? 




			 




			El primer uso consiste en cocinar los alimentos dándoles sabor: por ejemplo, un pescado en  un fumet de pescado, un ave en un fondo de ave, etc. Un fondo puede servir también para  la elaboración de una salsa para acompañar una carne o un pescado. 




			Estos fondos se pueden preparar con antelación y conservarlos en el frigorífico o en el  congelador. 




			 




			Caldo de verduras 




			 




			Para 1 l aproximadamente 




			 




			2 puerros medianos  




			3 zanahorias medianas  




			1 tallo de apio 




			1 tomate mediano 




			2 ramitas de perejil 




			1 cucharada rasa de sal gorda 




			 




			Preparación: 20 minutos 


			Cocción: 20 minutos 




			 




			■ Pele, lave todas las verduras y córtelas en trozos grandes. Póngalas en una cazuela y  cúbralas con 1,5 l de agua. Añada la sal. Lleve a ebullición, espume cuidadosamente (ver  introducción al apartado), cubra y deje hervir a fuego lento durante 20 minutos. Cuando  finalice la cocción, filtre el caldo a través de un colador fino forrado con un paño, sin presionar las verduras. 




			■ Las verduras pueden conservarse para servirlas, acompañadas de una salsa vinagreta o  salteadas en mantequilla o en aceite de oliva. 




			 




			Fondo de verduras 




			 




			Para 1 l aproximadamente  




			 




			50 cl de vino blanco seco 




			3 tallos de apio 




			2 puerros 




			2 zanahorias 




			1 cebolla 




			2 dientes de ajo 




			2 anises estrellados 




			1 ramito aromático (perejil, tomillo y ½ hoja de laurel, envueltos en 1 hoja verde de puerro y atados) 




			una pizca de sal  




			pimienta recién molida 




			 




			Preparación: 20 minutos 


			Cocción: 3 horas 




			 




			■ Vierta en una cazuela grande 1,5 l de agua, añada el resto de ingredientes y lleve a ebullición. Deje cocer este caldo 3 horas largas a fuego lento, espumando (ver pág. 61) cada  media hora. Filtre el caldo a través de un colador fino forrado con un paño, sin presionar  las verduras. 




			 




			Fondo blanco de ternera 




			 




			Para 1 l aproximadamente 




			 




			1 kg de huesos de ternera troceados y de recortes 




			1 zanahoria 




			1 cebolla pinchada con un clavo de olor  




			1 puerro mediano 




			100 g de setas 




			1 tallo de apio  




			1 diente de ajo 




			1 ramito aromático (perejil, tomillo y laurel envueltos en 1 hoja de puerro y atados) 




			sal gorda 




			 




			Preparación: 20 minutos 


			Cocción: 3 horas 




			 




			Es perfecto para salsas de color claro que acompañan carnes blancas, así como para cremas de verduras, veloutés, etcétera. 




			■ Blanquee los huesos y los recortes; para ello, póngalos en una cacerola grande, cúbralos  generosamente con agua fría y llévelos a ebullición. Déjelos hervir 2 o 3 minutos. Refrésquelos bajo el grifo e introdúzcalos en una cacerola. Vierta 2 l de agua fría y 1 cucharadita  de sal gorda. Lleve a ebullición y espume. Añada entonces las verduras peladas (bien  cortadas en trozos, bien enteras) y deje cocer a fuego lento unas 3 horas. Filtre el caldo a  través de un colador fino forrado con un paño antes de dejar que se enfríe en el frigorífico. 




			 




			Fondo blanco de ave 




			 




			■ Utilice la misma receta que para el fondo blanco de ternera (ver pág. 63), pero sustituya  los huesos de ternera por 1 carcasa de ave troceada. 




			 




			Fondo oscuro de ternera  




			 




			Para 1 l aproximadamente 




			 




			1 kg de huesos de ternera y de cerdo troceados 




			1 zanahoria 




			1 cebolla grande 




			1 tallo de apio de 10 cm limpio 




			100 g de setas limpias 




			1 diente de ajo 




			1 ramito aromático (perejil, tomillo y laurel, envueltos en 1 hoja de puerro y atados) 




			4 ramitas de perejil rizado 




			½ ramita de estragón 




			2 tomates, sal 




			 




			Preparación: 15 minutos 




			Dorado en el horno: 20-40 minutos 




			Cocción: 4 horas (+ 2-3 horas para la glasa de carne) 




			 




			En la carnicería: pida que le corten los huesos, ya que es bastante difícil si no se dispone  de los utensilios adecuados. 




			 




			Este es, sin duda, el fondo de salsa más clásico de la cocina francesa, porque el jugo obtenido por reducción de los huesos de ternera es el más adecuado para un gran abanico de  preparaciones. 




			 




			■ Precaliente el horno a 200 ºC (termostato 6-7) durante 10 minutos. Coloque los huesos en una fuente que pueda introducirse en el horno sin añadir nada más. Deje que tomen color en el horno de 15 a 20 minutos, dándoles la vuelta de vez en cuando con la ayuda de una espumadera. 




			■ Corte la zanahoria y la cebolla en trozos grandes y póngalos en la fuente junto al apio y las  setas. Vuelva a meter la fuente en el horno 10 minutos, mezclando bien, para que se dore.  Saque la fuente del horno. Retire los huesos y las verduras con una espumadera, dejando  la grasa en el fondo de la fuente, y páselos a una olla. 




			■ Añada 2 l de agua fría (en ningún caso caliente, porque enturbiaría la preparación). Agregue el ajo, el ramito aromático, el perejil rizado, el estragón y los tomates. 




			■ Lleve a ebullición. Incorpore una pizca de sal, indispensable para extraer los sabores. Deje hervir. Espume (ver pág. 61). Deje a punto de alcanzar el punto de ebullición durante 4 horas (el agua no debe hervir nunca, sino estar siempre a punto de hacerlo); vaya espumando y desgrasando (ver pág. 61) cada 30 minutos. Cuando finalice el tiempo de cocción, filtre el fondo a través de un colador fino forrado con un paño limpio. Deje que se enfríe y, a continuación, introdúzcalo en el frigorífico toda una noche. Entonces podrá retirar con facilidad toda la grasa que se haya solidificado en la superficie. 




			 




			Fondo oscuro de ave 




			 




			■ Utilice la misma receta que para el fondo oscuro de ternera (ver pág. 64), pero sustituya  los huesos de ternera por huesos y carcasas troceadas de ave. 




			 




			Fondo de caza 




			 




			■ Utilice la misma receta que para el fondo oscuro de ternera (ver pág. 64), pero emplee  huesos, carcasas y recortes de caza, y añada: 




			 




			1 l de caldo de ave 




			1 l de vino tinto fuerte, con cuerpo, 10 cl de coñac 




			unas semillas de cilantro, unas bayas de enebro 




			 




			Este fondo sirve para elaborar la salsa poivrade para caza y sus derivadas, y se puede ligar  también con sangre como si se tratara de un civet.  




			 




			Fondo oscuro reducido de ternera (glasa de carne) 




			 




			1 fondo de ternera (ver pág. 64) 




			 




			Reducción: 2-3 horas 




			 




			Si desea obtener una gelatina densa, que servirá para realzar el sabor de una salsa, elabore  lo que se conoce como glasa de carne. 




			■ Vierta el fondo en una cazuela y cueza a fuego muy lento, hasta que se reduzca a la décima parte de su volumen inicial, espumando cada 30 minutos. 




			■ El sabor de este fondo es tan intenso que le bastará añadir un trozo del tamaño de una avellana para una salsa. Para conservarlo, viértalo en una bandeja de cubitos de hielo e introdúzcalo en el congelador. Podrá utilizar estos «cubitos» de uno en uno, según los necesite. 




			 




			Fondo de ternera ligado 




			 




			1 l de fondo de ternera sin reducir (ver pág. 64) 




			100 g de setas laminadas 




			3 cucharadas de madeira o de oporto (opcional) 




			algunas ramas de perifollo y de estragón fresco 




			1 cucharada rasa de almidón de patata o de arruruz 




			 




			Preparación: 10 minutos 


			Cocción: 10-15 minutos 




			 




			El fondo de ternera claro se puede ligar para elaborar las salsas de oporto, madeira, bordelesa, Perigueux, Bercy, etcétera. 




			 




			■ Vierta el fondo en una cazuela y añada las setas, el madeira o el oporto (dependiendo del licor que emplee), el perifollo y el estragón. En un cuenco, diluya el almidón (o el arruruz) con 2 cucharadas de agua y agréguelo a la mezcla poco a poco, sin dejar de remover, pero sin batir. 




			■ Lleve a ebullición y deje cocer a fuego lento de 10 a 15 minutos. Espume (ver pág. 61)  2 o 3 veces. 




			 




			Fondo oscuro simple de carne 




			 




			Para 1 l 




			 




			1 zanahoria, 1 cebolla 




			1 tallo de apio de 10 cm, 4 ramas de perifollo 




			½ ramita de estragón 




			100 g de setas 




			3-4 pastillas de caldo y 1 cucharadita de aroma Patrelle4 (preparación culinaria a base  de cebollas de color intenso, a la venta en tiendas de productos gourmet) 




			1 tomate, 1 diente de ajo 




			1 ramito aromático (tomillo, perejil, laurel troceado) 




			 




			Para espesar 




			 




			Almidón o fécula de patata 




			 




			Preparación: 20 minutos 


			Cocción: más de 3 horas 




			 




			Este fondo simple puede sustituir todos los fondos oscuros. 




			 




			■ Pele y lave la zanahoria y la cebolla. Lave el apio, el perifollo y el estragón. Corte el extremo terroso de las setas, lávelas. 




			■ Llene la olla con 2 l de agua sin salar. Añada todos los ingredientes. Lleve a ebullición  suave durante 2 horas y 30 minutos, espumando (ver pág. 61) cada 30 minutos. 




			■ Retire los ingredientes de la olla con la ayuda de una espumadera. Deje hervir a fuego  lento hasta conseguir 1 l de fondo, espumando continuamente. 




			■ Para que espese, ponga en un cuenco 2 cucharadas de agua y 1 cucharada rasa de almidón de patata y agregue esta mezcla al fondo caliente, removiendo con la espumadera. 




			 




			Fumet de pescado 




			 




			Para 1 l 




			 




			1 kg de espinas y cabezas de pescado 




			30 g de mantequilla  




			1 cebolla grande cortada en rodajas  




			1 escalonia picada 




			100 g de setas laminadas 




			1 ramito aromático (tallos de perejil, tomillo, laurel troceado)  




			10 cl de vino blanco seco 




			 




			Preparación: 20 minutos  




			Cocción: 30 minutos aproximadamente 




			 




			En la pescadería: pida espinas, recortes y cabezas de pescados blancos (rodaballo, lenguado, pescadilla, barbudo, merluza, pez de san Pedro, etc.). Es preferible preparar el fumet con el mismo tipo de pescado que elaborará el plato; por ejemplo, la cabeza y la espina del rodaballo para una preparación de rodaballo. Pida al pescadero que retire las branquias o agallas del pescado (ya que la sangre oscurecería la salsa). 




			 




			■ En primer lugar, si no lo ha hecho ya el pescadero, retire las branquias o agallas (de color rojo oscuro) de las cabezas. Lave concienzudamente las espinas y las cabezas. Escúrralas. 




			■ En una cazuela derrita la mantequilla. Añada la cebolla, la escalonia y las setas, y rehóguelas durante 3 minutos a fuego suave; tenga en cuenta que no deben dorarse. Agregue  las cabezas y las espinas bien escurridas. Sofríalas 3 o 4 minutos. 




			■ Vierta el vino blanco y deje que hierva a fuego muy lento durante casi 20 minutos, pero  ni un minuto más, ya que de lo contrario el fumet adquiriría un sabor demasiado intenso.  Espúmelo (ver pág. 61) durante la cocción. Deje enfriar unos 30 minutos para que las impurezas vayan al fondo. A continuación, filtre el fumet a través de un colador  fino forrado  con un paño limpio. 




			 




			Caldo de gambas 




			 




			Para 1 l aproximadamente 




			 




			500 g de gambas pequeñas 




			1 ramito aromático (algunos tallos de perejil, ½ hoja de laurel, unos tallos de tomillo y 1 ramita  de apio, envueltos en 1 hoja de puerro y atados) 




			 




			Preparación: 10 minutos 


			Cocción: 15 minutos 




			Reposo: 15 minutos 




			 




			■ En una cazuela, ponga 1,25 l de agua, las gambas y el ramito aromático. Lleve poco a  poco a ebullición. Espume y deje hervir suavemente 15 minutos como mucho. Retire el  recipiente del fuego, cubra la cazuela y deje en infusión durante 15 minutos. 




			■ Con la ayuda de una espumadera, retire las gambas y pase entonces con cuidado el caldo  a través de un colador fino forrado con un paño limpio. Este caldo se puede conservar varios  días en el frigorífico. 




			 




			Jugo de mejillones 




			 




			Para 1,5 l 




			 




			1 kg de mejillones 




			2 escalonias medianas peladas y picadas  




			10 cl de vino blanco seco 




			1 ramito aromático (algunos tallos de perejil, ½ hoja de laurel, algunos tallos de tomillo  fresco, 1 tallo de apio, envueltos en 1 hoja de puerro y atados) 




			 




			Preparación: 25 minutos 


			Cocción: 4 minutos 




			Reposo: 15 minutos 




			 




			Los mejillones se pueden servir fríos, como entremés, con una mayonesa a las finas hierbas  o como guarnición de una ensalada de hinojo, por ejemplo. 




			 




			■ Rasque, limpie los mejillones y elimine los filamentos. Lávelos en varias aguas, pero no  los deje en remojo. 




			■ En una cazuela, ponga los mejillones, las escalonias, el ramito aromático, el vino blanco  y 1 l de agua. Lleve a ebullición viva rápidamente y deje que hierva 3 minutos. Apague el  fuego. Cubra la cazuela. Deje que se enfríe unos 15 minutos. 




			■ Escurra los mejillones y reserve sus jugos. 




			■ Deje reposar el jugo de los mejillones para que los residuos vayan al fondo y, a continuación, páselo con mucho cuidado a través de un colador fino forrado con papel absorbente.  Este jugo se puede conservar varios días en el frigorífico. 




			

	    


	 	

	    

             




			
Salsas 




			 




			Las salsas son los complementos indispensables de numerosos platos. Pueden ser calientes o frías (mayonesas, vinagretas...). Su conocimiento le permitirá elaborar estos platos  cuando quiera, para acompañar las carnes, pescados, ensaladas, etc., de su elección. 




			 




			
LAS DOSIS DE FONDOS Y SALSAS 




			 




			Las cantidades se proporcionan a título informativo. Por tanto, deberá reducir los volúmenes en función de su utilización (indicamos los necesarios en las recetas). Respete,  sencillamente, las proporciones. 




			Por ejemplo, en la mayonesa, la regla general es: 1 l de aceite para 4 yemas de huevo  y 1 cucharada de mostaza. Si precisa la cuarta parte de ese volumen: 25 cl de aceite,  1 yema y 1 cucharadita rasa de mostaza. Otro ejemplo, la bechamel: 1 l de leche, 65 g de  mantequilla, 65 g de harina. La mitad: ½ l de leche, 2 cucharadas de harina, 2 cucharadas  de mantequilla. 




			 




			
LA MANTEQUILLA 




			 




			Para muchas salsas, la mantequilla debe cortarse en dados pequeños. En este caso hay que  manipularla muy fría, recién sacada del frigorífico. En otros casos, por el contrario, debe  estar blanda, pero no derretida. Para ciertas preparaciones se debe clarificar de su agua  (suero) y otras impurezas. Más adelante indicamos estos procedimientos. 




			En general, utilice la mantequilla sin sal. La mantequilla salada se recomienda para  ciertas recetas regionales. En estos casos, no deberá añadir sal. 




			 




			
LA ESCALONIA 




			 




			Decántese sobre todo por la gris, más rara y más aromática. 




			 




			
SAL Y PIMIENTA 




			 




			La flor de sal no es útil en las salsas porque la sal está ya disuelta, bien en el caldo, bien  en el vinagre o el limón. Por el contrario, prefiera la pimienta recién molida. 




			Para algunas preparaciones, como la bearnesa, es necesario utilizar pimienta mignonette, una pimienta negra partida en trozos, también conocida como «pimienta para churrasco». 




			Si no dispone de ella, trocee la pimienta: envuelva los granos en un paño y aplástelos  con la ayuda del rodillo de pastelero o sencillamente ejerciendo una gran presión con el  fondo plano de una cazuela. 




			 




			
SALSAS CALIENTES 




			 




			Mantequilla en pomada 




			 




			Para muchas preparaciones, la mantequilla tiene que estar blanda. También se llama mantequilla en pomada, lo que indica muy bien su consistencia. Si ha acabado de sacar la  mantequilla del frigorífico, póngala en un cuenco o un ramequín e introdúzacala en el  microondas a 600 W de 10 a 20 segundos (según la cantidad de mantequilla). 




			 




			Mantequilla clarificada 




			 




			Preparación: 20 minutos 




			 




			Para elaborar ciertas cocciones o salsas muy finas es recomendable eliminar el agua y las  impurezas de la mantequilla. Se dice entonces que la mantequilla se ha «clarificado». 




			 




			■ Al baño maría: lleve a ebullición agua en un hervidor. Ponga la mantequilla en un cuenco  o un cazo pequeño, en el interior de una cazuela grande. Vierta agua caliente en la cazuela  hasta dos tercios de la altura del recipiente pequeño. No es necesario encender el fuego.  Cuando la mantequilla se haya derretido, retire el recipiente, con un guante isotermo, si es  necesario. Deje reposar 15 minutos. No espere demasiado porque entonces la mantequilla  se solidificará. 




			■ Sobre la superficie se forma una espuma (más o menos abundante según la temporada  y la región de cría del ganado, porque la alimentación de las vacas influye en la calidad  de la mantequilla). Retírela con una espumadera pequeña. Con la ayuda de una cuchara o  un cucharón pequeño, retire delicadamente la mantequilla clarificada, que es de un color  amarillo dorado. El agua y las impurezas, de aspecto lechoso y que permanecen en el fondo  del cuenco, deben desecharse. 




			■ En el microondas: ponga el trozo de mantequilla en un cuenco o un ramequín. Introdúzcalo en el microondas menos de 1 minuto a 600 W (1 minuto para 100 g de mantequilla, recién sacada del frigorífico). Calcule exactamente el tiempo según la temperatura y el volumen de la mantequilla. Más vale tener que meter de nuevo el cuenco 10 segundos más en el microondas si la mantequilla no se ha fundido del todo, que haberla calentado tanto que llegue hervir. 




			■ Elimine la espuma, que se formará de inmediato, siguiendo a continuación las mismas  indicaciones. 




			 




			Salsa a la mantequilla fundida 




			 




			Esta salsa a la mantequilla fundida puede acompañar pescados escalfados, a la parrilla, verduras, espárragos, etc. Se puede aderezar con perifollo, perejil y estragón, picados finamente. 




			 




			250 g de mantequilla  




			el zumo de ½ limón  




			sal  




			cayena en polvo 




			 




			Preparación y cocción: 10 minutos 




			 




			■ Corte la mantequilla fría en dados. En un cazo pequeño, vierta 3 cucharadas de agua, una pizca de sal fina, una pizca de cayena en polvo y el zumo de limón. Llévelo a ebullición. Añada la cuarta parte de la mantequilla, batiendo enérgicamente. En el momento en que la mantequilla se haya derretido, agregue la mitad de la que aún queda. Bata hasta que vuelva a hervir. Incorpore el resto de la mantequilla. Apague el fuego de inmediato, mientras sigue batiendo con fuerza. 




			■ Esta mantequilla fundida deberá estar bien ligada, suficientemente melosa para cubrir  con facilidad la espátula y de un aspecto lechoso. Si no la va a utilizar de inmediato, consérvela templada, entre unos 40 y unos 50 ºC, más o menos (la mano tiene que poderse  mantener sobre las paredes del cazo sin quemarse). Durante este intervalo de tiempo,  bátala de vez en cuando. 




			 




			Mantequilla nantesa (beurre nantais) 




			 




			250 g de mantequilla sin sal o medio salada 




			2 cucharadas de escalonia picada finamente 




			10 cl de vino blanco seco  




			10 cl de crème fraîche 




			sal  




			pimienta blanca 




			 




			Preparación: 5 minutos 


			Cocción: 10 minutos 




			 




			Esta salsa es estupenda con pescados de agua dulce, escalfados o a la parrilla. 




			■ Trocee la mantequilla en dados pequeños. Ponga en un cazo las escalonias y el vino.  Lleve a ebullición y deje 5 minutos a fuego suave. Añada la crème fraîche y hierva a fuego  suave unos 5 minutos: deberá reducirse hasta adquirir una consistencia que nape (que  cubra el dorso de la cuchara). Agregue la mantequilla batiendo enérgicamente. Cuando la  mantequilla se haya incorporado por completo, apague el fuego. Pruébela y salpimiéntela. 




			■ Esta salsa se puede pasar a través de un colador fino para desechar las escalonias. Se  puede aromatizar con perifollo, estragón y perejil picados. 




			 




			Mantequilla blanca (beurre blanc) 




			 




			Esta salsa acompaña de manera inmejorable los pescados de agua dulce escalfados o a la  parrilla (pequeños lucios, sábalos o alosas, etc.). 




			 




			250 g de mantequilla sin sal o medio salada recién sacada del frigorífico  




			2 cucharadas de escalonia pelada y picada finamente 




			sal, pimienta blanca 




			 




			A elegir (al gusto o según las costumbres regionales) 




			 




			10 cl de vino blanco seco o 10 cl de vinagre de vino 




			o 5 cl de vino blanco + 5 cl de vinagre de vino 




			 




			Preparación: 5 minutos 




			Cocción y reducción: 25 minutos 




			 




			■ Corte la mantequilla fría en dados. Ponga en un cazo las escalonias, el vino y el vinagre.  Lleve a ebullición y déjelo hervir muy despacio de 20 a 25 minutos (según el tamaño mayor  o menor del cazo): el líquido debe reducirse a un poco más de dos tercios. Deje enfriar el  cazo fuera del fuego, entonces añada la mantequilla batiendo vigorosamente. Esta mantequilla blanca no debe hervir. Pruebe y salpimiente. 




			■ Esta mantequilla se puede pasar a través de un colador para desechar las escalonias. 




			 




			Mantequilla tinta o roja (beurre rouge) 




			 




			250 g de mantequilla 




			2 cucharadas de escalonia pelada y picada finamente 




			25 cl de vino tinto de sabor intenso, fuerte y tánico  




			sal, pimienta 




			 




			Preparación: 5 minutos 




			Cocción: 20-25 minutos 




			 




			Esta salsa acompaña particularmente bien los pescados a la parrilla, asados o en papillote. 




			 




			■ Corte la mantequilla fría en dados. En un cazo mediano, ponga la escalonia, el vino tinto y una pizca de sal y pimienta. Lleve a ebullición. Deje en suave hervor o temblor de 20 a 25 minutos, removiendo regularmente con la ayuda de una espátula de madera, raspando bien los bordes para desprender los depósitos de vino que se habrán pegado a las paredes del cazo y que podrían dar un sabor amargo desagradable. Al final, baje el fuego al mínimo y vigile bien el cazo: deberán quedar unas 3 cucharadas de un líquido muy meloso, pero que no esté pegado al cazo. 




			■ Añada la cuarta parte de la mantequilla, batiendo. Ponga al fuego suave de nuevo. Agregue la tercera parte de lo que queda de mantequilla, batiendo. Cuando se haya fundido, incorpore el segundo tercio, sin dejar de batir. Cuando se haya derretido, apague el fuego. Añada la mantequilla restante, batiendo, hasta que se haya incorporado del todo. 




			■ Pruebe y salpimiente. Puede pasar la salsa a través de un colador fino para desechar las  escalonias. Manténgala cerca del calor, preferiblemente al baño maría, aunque no debe  hervir en ningún caso. 




			 




			Mantequilla maître d’hotel 




			 




			200 g de mantequilla 




			el zumo de ½ limón 




			1 cucharada de perejil finamente picado 




			sal, pimienta 




			 




			Preparación: 10 minutos 




			Cocción: 35 minutos 




			 




			Esta mantequilla se suele utilizar sobre todo en los pescados. 




			 




			■ Trabaje en un cuenco la mantequilla con la ayuda de una espátula de madera. Añada el  zumo de ½ limón y el perejil picado. Salpimiente. Reserve la mantequilla en pomada a  temperatura ambiente. 




			 




			Salsa al jugo de remolacha 




			 




			1 remolacha mediana (o 2 pequeñas) cruda (lavada, cepillada y aclarada)  




			vinagre de vino 




			2 escalonias peladas y picadas finamente 




			175 g de mantequilla (de los cuales, 150 g muy fríos)  




			el zumo de ½ limón  




			sal, pimienta 




			 




			Preparación: 10 minutos 




			Cocción: 35 minutos 




			 




			Esta salsa, ligeramente ácida, puede acompañar un pescado. 




			 




			■ En la licuadora, extraiga 20 cl de jugo de remolacha cruda. Si no dispone de este aparato, ralle la remolacha y luego pásela por un pasapurés (fino). Si fuera necesario, pásela a  continuación a través de un colador fino. 




			■ Añada a este jugo 1 cucharada de vinagre para atenuar el gusto terroso. 




			■ En un cazo, caliente 2 cucharadas de mantequilla, agregue las escalonias y una pizca de  sal. Sofríalas a fuego muy suave durante 3 minutos. Cuando estén transparentes, vierta el  jugo de remolacha y deje hervir. Raspe el fondo y los bordes del cazo con una espátula de  madera. Deje a continuación a fuego suave unos 30 minutos: el jugo deberá reducirse a  poco más de dos tercios. Corte en dados el resto de la mantequilla bien fría. Incorpórelos,  poco a poco, batiendo constantemente y siempre a fuego muy suave, sin que en ningún  caso hierva. Retire del fuego una vez que se haya absorbido toda la mantequilla. Salpimiente y vierta el zumo de limón. 




			 




			Salsa bearnesa 




			 




			3 escalonias peladas y finamente picadas  




			10 cl de vinagre de alcohol con color 




			4 yemas de huevo (ver pág. 254) 




			250 g de mantequilla clarificada (ver pág. 72)  




			sal  




			pimienta mignonnette (ver pág. 72) 




			 




			Las hierbas 




			 




			2 cucharadas de estragón y perifollo, finamente picados 




			 




			Preparación y cocción: 45 minutos 




			 




			Esta salsa acompaña carnes y pescados a la parrilla. Su origen es incierto. Los bearneses aseguran que, sustituida la mantequilla en beneficio del aceite, esta salsa ha acompañado desde siempre muchos platos típicos de las regiones montañesas. Hacia 1830, Collinet, entonces chef del Pavillon Henri IV, encontró la receta por casualidad en un tratado culinario de finales del Renacimiento (otros dicen que de 1818), la reinterpretó a su manera y la hizo célebre. 




			 




			■ En un cazo pequeño, ponga la mitad del estragón, las escalonias, la pimienta y el vinagre.  Cueza a fuego suave 25 minutos, para reducir casi a tres cuartos. Retire del fuego. Deje  que se temple unos 10 minutos. 




			■ Mientras tanto, caliente agua en un cazo suficientemente grande y bajo para que quepa  el cazo pequeño. 




			■ En el cazo pequeño, añada las 4 yemas de huevo. No agregue sal. Bata. 




			■ Coloque el cazo pequeño en el grande, en el que el agua estará a punto de ebullición, pero  sin llegar a hervir. Bata vigorosamente. Al principio la mezcla deberá ponerse espumosa. En  caso contrario, vierta 1 cucharada de agua. 




			■ La cocción deberá hacerse con la salsa a una temperatura cercana a los 65 ºC. La mezcla tendrá que espesar y adquirir la consistencia de una crema. Vaya raspando los bordes del cazo pequeño con la ayuda de una espátula de madera. El batido deberá doblar su volumen. Tendrá que verse el fondo del cazo al dibujar «eses» con las varillas. Deje de batir y saque el cazo del baño maría. Fuera del fuego, salpimiente. Bata. 




			■ Coloque un trapo de cocina doblado plano bajo el cazo para que no se mueva. Con un  cucharón pequeño, vierta poco a poco la mantequilla clarificada y móntela como una mayonesa con las varillas, moviendo el recipiente en círculos, hasta la completa incorporación  de la mantequilla. Pase la salsa a través de un colador fino. 




			■ En el momento de servir, añada el resto del estragón picado y el perifollo; pruebe y, si  fuera necesario, salpimiente. 




			■ La bearnesa se puede conservar caliente, cubierta con un plato para mantener la temperatura. La salsa se puede pasar a través de un colador fino, si lo desea. 




			 




			



				Cómo arreglar una bearnesa 




				 




				Si la bearnesa se hubiera «cortado», vierta en un cazo, si la salsa se ha enfriado mucho, 1 cucharada de agua caliente, o fría, si está muy caliente. Saque 1 cucharada de salsa cortada y agréguela gota a gota sobre esta cucharada de agua, batiendo bien. Continúe con una segunda cucharada, y luego con una tercera. Compruebe que la salsa vaya ligando poco a poco. Continúe con un pequeño cucharón, vertiendo siempre la salsa cortada en pequeñas cantidades. Una vez que haya espesado bien, las cantidades pueden ir aumentando. Bata bien para que la salsa bearnesa recupere su consistencia y untuosidad. 




			




			 




			Salsa chorón 




			 




			1 receta de bearnesa (ver pág. 76) 




			tomate troceado fresco (ver pág. 157) o de lata 




			 




			Esta salsa acompaña tanto carnes como pescados a la parrilla. 




			 




			■ Siga la receta de la bearnesa. Añada, una vez terminada la salsa, 2 cucharadas de tomate  troceado. 




			 




			Salsa pebrada 




			 




			1 kg de huesos y recortes (pequeños trozos de grasa) de caza (jabalí, ciervo...) 




			1 zanahoria grande 




			2 cebollas grandes 




			5 escalonias 




			1 tallo de apio 




			1 puerro (parte blanca), aceite de sabor neutro 




			2 botellas de vino tinto con cuerpo (por ejemplo, syrah, rioja...) 




			1 ramito aromático variado (6 ramitas de tomillo fresco, 4 tallos pequeños de apio y 8 ramitas de  perejil, envueltos en 2 trozos de la parte blanca del puerro y atados) 




			2 dientes de ajo, pelados y sin el germen (ver pág. 156) 




			1 l de caldo de ave (ver pág. 104 o 1 pastilla de caldo) 




			1 tomate 




			concentrado de tomate 




			azúcar en polvo 




			vinagre de vino tinto 




			20 cl de sangre (de caza o de cerdo) 




			mantequilla 




			bayas de enebro 




			pimienta molida 




			sal 




			pimienta 




			 




			Para aproximadamente 1 l 




			Preparación: 45 minutos (marinada) 




			Cocción: 3 horas y 30 minutos 




			 




			Esta salsa se utiliza para acompañar la caza. 




			 




			La marinada se prepara con 1 o 2 días de antelación. 




			En la carnicería: compre 20 cl de sangre, preferiblemente de caza, o, en su defecto, de  cerdo, siempre que sea posible el mismo día que vaya a elaborar la salsa. Consérvela en el  frigorífico. 




			 




			Elaboración de la marinada 




			■ Lave los huesos y los recortes. Escúrralos. 




			■ Lleve el vino a ebullición en una cacerola. Mientras, caliente a fuego vivo 10 cl de aceite  en una cocotte grande durante 2 minutos. Cuando empiece a humear, añada los huesos y  los recortes con la ayuda de una espumadera. Dórelos bien dándoles la vuelta y removiéndolos con una cuchara de madera. Con una cerilla, flambee el vino que está hirviendo (no  lo haga bajo la campana extractora o un armario). En el momento en que se extingan las  últimas llamas, retire la cacerola del fuego. Cuando los huesos estén bien dorados, póngalos a escurrir en un colador.  




			■ En la misma cocotte, derrita 1 cucharadita de mantequilla. Ponga la zanahoria, la cebolla, el apio y las escalonias cortadas en dados a fuego lento, añada una pizca de sal y  remueva con la cuchara. Rehogue durante 10 minutos, sin dejar de remover, para conseguir  un bonito tono dorado. Agregue el puerro en dados y prosiga la cocción otros 5 minutos más  a fuego muy suave, para que no se dore más. 




			■ Vuelva a poner los huesos y recortes en la cocotte junto con las hortalizas. Remueva. Incorpore el ramito, el ajo, y 1 cucharadita de bayas de enebro. Vierta el vino en la cocotte y  cueza a fuego vivo. Raspe bien los jugos oscuros del fondo de la cacerola con una espátula  de madera. Vierta en un cuenco o una terrina grandes. Deje que se enfríe. Cúbralo con film  transparente y consérvelo en el frigorífico durante 1 o 2 días. 




			 




			Elaboración de la salsa 




			 




			■ Vierta la marinada en una cocotte grande. Agregue 1 l de caldo de ave (o 1 l de agua y  1 pastilla de caldo). Lleve a ebullición. Incorpore el tomate y 1 cucharadita de concentrado  de tomate. Cocine durante 3 horas. Con la ayuda de un cucharón pequeño, que deberá  limpiar en un cuenco con agua fría y bajo el grifo cada vez que lo use, retire regularmente  la grasa y la espuma que se vaya formando en la superficie. Los huesos y la guarnición  tienen que estar siempre cubiertos de líquido; si es preciso, vierta un poco de agua fría con  un cucharón antes de desgrasarlo. 




			■ Cuando haya cocido unas 3 horas, pase la salsa por un colador colocado sobre un cuenco.  Vuelva a verterla en la cacerola pasándola por un colador fino o por un chino. Deje que  hierva poco a poco hasta que la salsa se reduzca a un tercio. Mientras, vaya desgrasando y  espumando con frecuencia. 




			■ Machaque en un cuenco 3 bayas de enebro y añada 1 cucharadita de pimienta molida.  Ponga en una cacerola 2 cucharadas de azúcar en polvo y agregue 2 cucharadas rasas de  agua. Derrita a fuego lento el azúcar removiéndolo con una espátula. Deje que hierva poco  a poco hasta que obtenga un caramelo de tono dorado; a continuación, vierta 20 cl de  vinagre, y añada el enebro y la pimienta. Con el cucharón, incorpore 1 l de salsa hirviendo  a la cacerola. Apague el fuego. 




			■ Ponga la sangre en un cuenco. Añada 1 cucharón de salsa de la cacerola al cuenco, sin  dejar de remover con una cuchara de madera. Repita esta operación dos veces; luego vierta  el contenido del cuenco en la cacerola, sin dejar de remover. 




			■ Vuelva a poner la cazuela al fuego (lo más bajo posible), sin dejar de remover. Caliente  muy lentamente durante 15 minutos, sin que llegue a hervir; de lo contrario, la sangre se  coagularía y la salsa se cortaría. 




			■ Deje que la salsa espese y luego pásela por un colador fino. Pruébela, y, si fuera preciso,  rectifique de pimienta y sal. Puede reservar la salsa y recalentarla más tarde, pero siempre  removiéndola a fuego muy lento. También puede congelarla para que se conserve durante  más tiempo. 




			 




			Roux blanco 




			 




			65 g de mantequilla 




			65 g de harina 




			 




			Preparación y cocción: 5 minutos 




			 




			Esta preparación sirve de fondo para espesar potajes o salsas como la bechamel. 




			 




			■ Derrita a fuego suave la mantequilla en un cazo mediano, sin que adquiera color. Añada  toda la harina de una vez. Con unas varillas, mezcle muy bien estos dos ingredientes para  evitar que se formen grumos. Deje 2 o 3 minutos a fuego suave sin dejar de remover. El  roux debe blanquear, hacer espuma y parecer que está hirviendo. No deje que tome color  en ningún momento. Retire el cazo del fuego y deje enfriar. 




			■ También existen roux con color, «rubios» o incluso «marrones», que se obtienen dejando  la mezcla algunos minutos más a fuego suave. Contribuyen a dar color a los fondos de ternera, salsas o potajes, pero ya casi no se utilizan. 




			 




			Salsa bechamel 




			 




			1 receta de roux blanco  




			1 l de leche 




			sal, pimienta  




			cayena en polvo 




			nuez moscada rallada (opcional) 




			 




			Preparación y cocción: 10 minutos 




			 




			■ Elabore la receta anterior y déjela enfriar. Hierva la leche y viértala sobre el roux frío. Mezcle con la ayuda de unas varillas de forma que obtenga una salsa muy lisa y sin grumos. Lleve a ebullición y déjela cocer 10 minutos como máximo, siempre removiendo y con un hervor suave. Sazone con un poco de sal, una pizca de cayena en polvo y, si lo desea, un poco de nuez moscada. 




			■ Al final de la cocción, la salsa bechamel se puede pasar a través de un colador fino para  eliminar los grumos que se hubieran podido formar. 




			■ Si no se va a utilizar la salsa inmediatamente, será necesario impermeabilizar la superficie con un poco de mantequilla; pinche un trozo  en un tenedor y extiéndalo por la superficie, para evitar la formación de una costra, por estar en contacto con el aire. 




			 




			Para conseguir una buena bechamel, es necesario que el roux y la leche estén a diferentes  temperaturas. 




			 




			Salsa holandesa 




			 




			250 g de mantequilla clarificada (ver pág. 72)  




			4 yemas de huevo 




			el zumo de ½ limón (opcional)  




			cayena en polvo, sal 




			 




			Preparación y cocción: 20 minutos 




			 




			Esta salsa acompaña pescados escalfados, verduras... 




			 




			■ Lleve a ebullición agua en un hervidor. Ponga en un cazo pequeño las yemas de huevo y 2 cucharadas de agua. Coloque este recipiente en un cazo grande. Vierta el agua caliente hasta dos tercios de la altura total del cazo pequeño. Bata. Pona el recipiente a fuego vivo. Cuando el agua hierva, baje el fuego y no deje de batir. La mezcla primero se pondrá espumosa, después espesará y adquirirá la consistencia de una crema. Raspe con cuidado los bordes del cazo pequeño con una espátula de madera, para evitar que cuajen parte de los huevos. El volumen doblará. La cocción concluirá cuando pueda ver el fondo del cazo al trazar «eses» con las varillas sobre el fondo. Retire el recipiente del baño maría y continúe batiendo para que la mezcla se enfríe bastante (debería poder mantener la mano sobre las paredes exteriores del cazo sin quemarse). Sale y añada una pizca de cayena en polvo. Bata de nuevo. 




			■ Retire del fuego el cazo pequeño. Coloque plano un paño de cocina doblado debajo para  que quede fijo. Con un cucharón pequeño, vierta la mantequilla clarificada poco a poco en  un chorrito fino y monte la salsa como si se tratara de una mayonesa, hasta que se incorpore  totalmente la mantequilla. 




			■ La salsa se puede pasar a través de un colador fino. Si no se va a consumir de inmediato,  se puede conservar caliente, en el baño maría, pero sin ponerla en el fuego: la temperatura  no deberá superar los 60 ºC para evitar que las yemas de huevo se cuajen y conviertan la  salsa en huevos revueltos. 




			■ Según el uso que le vaya a dar, se puede añadir el zumo de ½ limón. 




			 




			Salsa muselina 




			 




			1 receta de salsa holandesa 




			1 cucharada de crème fraîche o de nata montada 




			 




			Esta salsa acompaña especialmente bien los espárragos. 




			 




			■ Elabore la receta de la salsa holandesa, y añada la nata (en ocasiones ligeramente batida)  en el momento de servir. 




			 




			
SALSAS FRÍAS 




			 




			Puede emplear una gran variedad de aceites y vinagres para elaborar estas salsas. Hay  muchas clases de aceite de oliva, que se adaptan mejor o peor a cada ensalada o verdura,  aceites de sabor neutro (pepitas de uva, girasol, maíz, en ocasiones cacahuete [aunque es  necesario saber que hay personas que pueden ser alérgicas al cacahuete, incluso en trazas  mínimas, con riesgo de sufrir un episodio grave], etc.) y aceites más aromáticos, como el  aceite de nuez, de avellana, de colza tostada, etc., que pueden ser muy sabrosos. 




			Los aceites aromáticos, como el aceite de oliva, no son adecuados para ciertas salsas,  como la mayonesa. Escoja aceites que no se solidifiquen con el frío (pepita de uva, cacahuete, maíz, etc.) para las salsas que deben conservarse en el frigorífico. 




			El surtido es igualmente importante en los vinagres, balsámico (muy dulce), de vino,  tinto o blanco, o más o menos ácidos, como el de Jerez, el de sidra o el de alcohol. El  vinagre balsámico que se vende a través de grandes distribuidoras no tiene la calidad del  original. Este último se reduce mucho tiempo en barricas de roble en Módena (Italia), es  carísimo y se encuentra en las tiendas especializadas de lujo o los comercios de productos  italianos. Como puede ser muy aromático, unas pocas gotas son suficientes. Los vinagres  balsámicos de grandes distribuidoras se endulzan con caramelo. 




			No merece la pena salar con flor de sal, pero sí emplear pimienta recién molida. 




			 




			Mayonesa 




			 




			1 yema de huevo (ver pág. 254)  




			1 cucharadita de mostaza  




			una pizca de sal y de pimienta blanca 




			vinagre 




			25 cl de aceite de pepitas de uva, de cacahuete o de maíz 




			 




			Preparación: 5 minutos 




			 




			■ Saque los huevos y la mostaza del frigorífico al menos media hora antes de comenzar. Esto permitirá una mejor emulsión, lo que le permitirá obtener una mayonesa más sólida. 




			■ En una ensaladera o un cuenco de gran tamaño, ponga las yemas de los huevos, la mostaza, una pizca de sal y de pimienta y algunas gotas de vinagre. Puede colocar un trapo de  cocina doblado plano debajo del recipiente para que no se mueva. 




			■ Es preferible que emplee una batidora eléctrica: cuanto más deprisa giren las varillas, más fácil será que la mayonesa espese. Sitúe las varillas de la batidora al sesgo, inclinadas con respecto al fondo del cuenco, ya que contribuirá a la emulsión. Bata lo más rápidamente posible para conseguir que se fusionen los ingredientes. Añada el aceite gota a gota al principio, y después en un chorrito fino. Deje de verter aceite, pero continúe batiendo. Observará que la mayonesa espesa con bastante rapidez. Cuando comience a espesar, puede agregar el aceite en un chorrito fino continuo, pero, sobre todo, no eche gran cantidad de una vez: la mayonesa corre peligro de convertirse de nuevo en un líquido (en ese caso, ver recuadro). Pruébela. Si la mayonesa le parece poco salada, no añada la sal sola directamente (no se disolvería en la salsa). Ponga una pizca de sal en un cuenco, agregue otra pizca de vinagre (½ cucharadita) y remueva. Puede, a continuación, incorporar esta mezcla a la mayonesa y remover. 




			 




			Esta salsa se puede conservar varios días en el frigorífico. En este caso, cúbrala con film  transparente y póngala en la parte baja de la nevera. Hay también pequeños aparatos eléctricos que funcionan bien: le permiten añadir todos los ingredientes al mismo tiempo, sin  tener que preocuparse de verter el aceite poco a poco. La yema de huevo, la mostaza y la  sal se ponen en la parte de abajo. Encima se agrega el aceite, que va descendiendo y se va  formando la emulsión. Para las cantidades (mínimas y máximas de salsa) que se pueden  elaborar, consulte las indicaciones del fabricante del aparato eléctrico. 




			 




			



				Cómo volver a espesar una mayonesa 




				 




				Si la mayonesa no le ha salido bien, o se ha «cortado» (los ingredientes se han separado, no se han fusionado), puede volver a «montar» la mayonesa con los siguientes consejos prácticos: deje la mayonesa 30 minutos a temperatura ambiente y añada ½ cucharadita de mostaza. Bata con la batidora eléctrica; vierta en un cuenco 1 cucharada de agua templada y luego incorpore poco a poco 1 cucharada de la mayonesa cortada batiendo enérgicamente. La preparación deberá hacer espuma. Continúe con una segunda cucharada de mayonesa y luego una tercera. Observará que la salsa liga poco a poco (espesa); continúe, utilizando un pequeño cucharón, incorporando poco a poco el resto de la salsa mayonesa, que así volverá a recuperar su consistencia y untuosidad. 




			




			 




			Salsa alioli 




			 




			Esta salsa se sirve con el bacalao escalfado y con las verduras tiernas de primavera. 




			 




			Para 4-6 personas 




			 




			25 cl de aceite de oliva  




			1 yema de huevo (ver pág. 254) 




			4-6 dientes de ajo (4 grandes o 6 pequeños), pelados y sin el germen (ver pág. 156)  




			1 cucharada de patata asada (opcional) 




			1 cucharadita de zumo de limón  




			cayena en polvo 




			sal 




			pimienta blanca  




			 




			■ Saque el huevo del frigorífico como mínimo media hora antes de elaborar la salsa. Triture  o maje el ajo sin su germen. Si dispone de ella (no es imprescindible, pero ayudará a que  la mayonesa espese), aplaste con un tenedor en un cuenco 1 cucharada de patata cocida  como mínimo 50 minutos en el horno sin pelar. 




			■ En otro cuenco, ponga el ajo majado, la yema de huevo, el zumo de limón y  las pizcas  de sal, pimienta blanca y cayena en polvo. Aplaste y mezcle muy bien con el tenedor la  preparación hasta que adquiera una textura homogénea. 




			■ Monte, a continuación, como si fuera una mayonesa: si lo desea, puede colocar debajo  del recipiente un trapo doblado plano para que no se mueva. Utilice una batidora eléctrica:  cuanto más deprisa giren las varillas, más fácilmente espesará la salsa. Bata lo más rápido posible para conseguir que los ingredientes se fusionen. Vierta el aceite gota a gota al  principio, y luego en un chorrito fino. Deje de agregar aceite, pero continúe batiendo. Observará que la salsa adquiere consistencia con rapidez. Cuando comience a espesar, podrá  incorporar lentamente el aceite en un chorrito fino continuo. No vierta una gran cantidad  de una sola vez. 




			 




			



				Cómo volver a espesar una salsa alioli 




				 




				Si el alioli sigue líquido o los ingredientes se separan, los puede emulsionar de nuevo siguiendo algunos consejos prácticos: deje el alioli media hora a temperatura ambiente y añada ½ cucharada de patata asada al horno, si dispone de ella. Comience a batir de nuevo, preferiblemente con la batidora eléctrica; ponga en un cuenco 1 cucharada de agua templada y luego incorpore poco a poco 1 cucharada del alioli cortado batiendo con fuerza. La preparación deberá hacer espuma. Continúe con una segunda cucharada de alioli, y luego una tercera. Observará que la salsa liga poco a poco (espesa); continúe, utilizando un pequeño cucharón, incorporando poco a poco el resto de la salsa, que así volverá a recuperar su consistencia y untuosidad. 




			




			 




			Rouille (mayonesa al ajo con pimentón y azafrán para bullabesa y sopa de pescados) 




			 




			Para una sopa o un plato de 4-6 personas 




			 




			25 cl de aceite de oliva 




			2 yemas de huevo (ver pág. 254) 




			4-6 dientes de ajo (4 grandes o 6 pequeños), pelados y sin el germen (ver pág. 156) 




			1 cucharada de patata horneada 




			2 cucharadas de caldo de pescado 




			1 cucharadita de zumo de limón 




			½ cucharadita de azafrán y cayena en polvo 




			 




			Típicamente provenzal, esta salsa debe su nombre al color que le confieren el azafrán y el  pimentón. 




			 




			■ Saque los huevos del frigorífico como mínimo media hora antes de elaborar el plato. Triture o maje el ajo sin su germen. Tome 1 cucharada de carne de patata que se haya cocinado  al horno durante por lo menos 50 minutos. Cháfela bien con un tenedor en un cuenco.  Añada 2 cucharadas del caldo de pescado filtrándolo a través de un colador fino forrado  con papel absorbente. Mezcle con el ajo majado, las 2 yemas de huevo y la cucharadita de  zumo de limón.  




			■ Agregue el azafrán y la cayena en polvo: un poco más de azafrán que de cayena, que  juntos deberán llenar un poco menos de ½ cucharada. No incorpore sal (el caldo ya la  contiene). Remueva y aplaste bien la preparación. 




			■ Monte, a continuación, como si se tratara de una mayonesa; puede colocar el cuenco  sobre un trapo de cocina doblado plano para que no se mueva. Es preferible que emplee  una batidora eléctrica. Cuanto más deprisa giren las varillas, más pronto espesará la rouille.  Coloque las varillas de la batidora al sesgo, inclinadas con respecto al fondo del recipiente,  ya que contribuirá a la emulsión.  




			■ Bata lo más rápidamente posible, para conseguir que los ingredientes se fusionen. Vierta  el aceite gota a gota al principio y después en un chorrito fino. Deje de añadir aceite, pero  continúe batiendo. Observará que la salsa toma cuerpo con rapidez. Cuando comience a  espesar, puede incorporar el aceite en un chorrito fino continuo. No añada una gran cantidad de una vez. 




			 




			



				Cómo arreglar una rouille 




				 




				La rouille espesa más fácilmente que la mayonesa gracias a que se le añade patata. En cualquier caso, si no consigue que espese o los ingredientes se separan, la puede arreglar siguiendo algunos consejos prácticos: deje la rouille 30 minutos a temperatura ambiente, añada ½ cucharada de patata asada al horno. Comience a batir de nuevo, preferiblemente con una batidora eléctrica; vierta en un cuenco 1 cucharada de caldo de pescado templado (filtrándolo a través de un colador fino forrado con papel absorbente), luego incorpore poco a poco 1 cucharada de la rouille cortada batiendo con fuerza. La preparación debe hacer espuma. Continúe con una segunda cucharada de rouille y luego una tercera. Observará que la salsa liga poco a poco («espesa»); continúe, utilizando un pequeño cucharón, incorporando poco a poco el resto de la salsa, que así volverá a recuperar su firmeza y untuosidad. 




			




			 




			Mayonesa con atún y anchoas (vitello tonnato) 




			 




			mayonesa (1 yema) con aceite de pepitas de uva si es posible (ver pág. 82) 




			2 filetes de anchoa desalados 




			125 g de atún en aceite, escurrido 




			el zumo de 1 limón 




			25 g de alcaparras 




			1 cucharada de vino blanco seco 




			1 fondo de ternera asada o salteada (3 cucharadas, si fuera posible)  




			 




			Preparación: 5 minutos 




			 




			Esta salsa se sirve con ternera fría en una preparación italiana que se llama vitello tonnato,  pero puede también acompañar otras carnes frías. 




			 




			■ Si es necesario, retire con unas pinzas las espinas de las anchoas. Triture bien durante  1 minuto el atún, las anchoas, las alcaparras, el zumo de limón, el vino y el fondo de ternera frío. 




			■ Añada la mayonesa y bata durante 30 segundos. 




			 




			
VINAGRETAS 




			 




			Aquí proponemos algunas recetas básicas que le ayudarán a elaborar ensaladas muy sencillas. Las preparaciones más elaboradas, aplicadas en cada caso, se indicarán a lo largo  de las recetas del capítulo de ensaladas y entrantes (ver pág. 197), incluidos los complementos (ajo, cubitos de tocino...), las variantes aromatizadas o las salsas especiales  (rémoulade, anchoïade...). 




			Las cantidades para las vinagretas se han calculado para ensaladas para 4 a 6 personas, pero puede modificarlas en función de los ingredientes (una ensalada de patatas necesita mucha más salsa, por ejemplo). Para reducir o aumentar las cantidades de vinagreta  para adaptarla a sus necesidades, mantenga las proporciones (  de vinagre por unidad de  aceite, por ejemplo). 




			La sal no se disuelve en el aceite. Será necesario, entonces, disolverla antes en el  vinagre o el zumo de limón, o en otro ingrediente (mostaza...) y remover con un tenedor o  unas varillas antes de añadir el aceite. 




			En las ensaladas verdes es mejor evitar la mostaza, ya que tiene un sabor muy intenso.  Por el contrario, en una ensalada de endivias o de tomate, su sabor puede resultar interesante, cuando, además, es posible elegir entre varios tipos de mostaza: la blanca, que es la  más utilizada, o la mostaza a la antigua o a las hierbas. 




			La vinagreta se puede preparar con antelación y conservarla en un frasco bien cerrado  al resguardo de la luz. 




			La vinagreta, sin mostaza pero aromatizada con estragón, albahaca, perifollo o bien  otras hierbas, puede servirse también templada con un pescado cocinado al vapor, escalfado o en papillote. 




			 




			Vinagreta (para ensaladas verdes...) 




			 




			1 cucharada de vinagre de vino 




			3 cucharadas de aceite de cacahuete 




			sal 




			pimienta blanca 




			 




			Preparación: 2 minutos 




			 




			■ En un cuenco, vierta el vinagre y una pizca de sal, y bata con un tenedor o un batidor de  varillas. Añada pimienta, preferiblemente recién molida (2 vueltas del molinillo), y luego  el aceite.  




			■ Bata hasta conseguir una salsa homogénea. 




			 




			Puede sustituir el aceite por aceite de oliva u otros aceites más aromáticos. O mezclar un  aceite de sabor neutro con otro más aromático para conseguir un resultado más equilibrado  en cuanto a sabor. 




			 




			Vinagreta al vinagre de Jerez (para la lechuga romana...) 




			 




			1 cucharada de vinagre de Jerez 




			1 cucharadita de mostaza al estragón 




			2 cucharadas de aceite de oliva 




			1 cucharada de aceite de cacahuete 




			sal 




			pimienta 




			 




			Preparación: 2 minutos 




			 




			■ Ponga en un cuenco la mostaza al estragón, el vinagre de Jerez y también incorpore la  pizca  de  sal. 




			■ Remueva bien con unas varillas.  




			■ Finalmente, añada una pizca de pimienta y después los aceites de cacahuete y oliva, sin  dejar de batir. 




			 




			Vinagreta de mostaza (para ensalada de tomates...) 




			 




			Esta salsa acompaña perfectamente una ensalada de tomates, de setas, de fondos de alcachofa, etcétera. 




			 




			1 cucharada rasa de mostaza 




			2 cucharadas de aceite de cacahuete 




			1 cucharada de aceite de oliva 




			1 cucharada de vinagre de vino 




			sal, pimienta blanca 




			 




			Preparación: 2 minutos 




			 




			■ Ponga en un cuenco la mostaza y una pizca de sal y de pimienta. Mezcle bien. Vierta el  aceite poco a poco sin dejar de batir. Añada el vinagre. 




			 




			Vinagreta a las nueces (para ensalada de endivias...) 




			 




			1 cucharada de vinagre de champán 




			1 cucharadita rasa de mostaza 




			3 cucharadas de aceite de sabor neutro 




			2-3 cucharadas de nueces peladas y picadas groseramente 




			sal, pimienta 




			 




			Preparación: 2 minutos 




			 




			■ Ponga en un cuenco el vinagre, la mostaza y una pizca de sal y pimienta. Mezcle. Añada  el aceite sin dejar de remover, y después las nueces. 




			 




			Vinagreta al vinagre de frambuesa 




			(para ensalada de canónigos...) 




			 




			1 cucharada de vinagre de frambuesas  




			3 cucharadas de aceite de avellanas 




			sal, pimienta 




			 




			Preparación: 2 minutos 




			 




			■ Vierta en un cuenco el vinagre y una pizca de sal. Mezcle. Añada una pizca de pimienta  y después el aceite de avellana mientras bate la mezcla. 




			 




			
VINAGRETAS Y SALSASDE ENSALADA AL LIMÓN 




			 




			Citronnette (para zanahorias ralladas...) 




			 




			el zumo de 1 limón recién exprimido 




			2 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharada de aceite de cacahuete 




			sal, pimienta 




			 




			Preparación: 2 minutos 




			 




			■ Ponga en un cuenco el zumo de un limón y una pizca de sal. Mezcle bien. Añada una  pizca de pimienta y después los aceites. Bata. 




			 




			Citronnette con nata o con yogur (para pepino, apio, judías verdes...) 




			 




			el zumo de 1 limón recién exprimido 




			2 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharada de aceite de cacahuete 




			sal, pimienta 




			 




			A elegir 




			 




			2 cucharadas de nata fresca 




			o 2 cucharadas de yogur (búlgaro) 




			o 1 cucharada de nata + 1 de yogur 




			 




			■ Ponga en un cuenco el zumo de limón y una pizca de sal. Mezcle bien. Añada una pizca  de pimienta y después los dos aceites. Bata. Agregue la nata o el yogur. Bata bien hasta  que se forme una mezcla homogénea. 




			 




			Citronnette al aceite de nuez (para ensalada de remolacha...) 




			 




			el zumo de 1 limón recién exprimido 




			3 cucharadas de aceite de nuez 




			sal, pimienta 




			 




			Preparación: 2 minutos 




			 




			■ Ponga en un cuenco el zumo de limón y una pizca de sal. Bata. Añada una pizca de pimienta y después el aceite de nuez sin dejar de batir. Aderece con ella las remolachas con  escalonia y perejil finamente picados. 




			

	    


	 	

	    

             




			
Sopas, caldos y «potages» 




			

	    


	 	

	    

             




			Las preparaciones que se engloban bajo la denominación de sopas o potajes son de origen  muy antiguo. Constituyen una auténtica comida en la que se incluye, además del propio  caldo, carnes, caza, aves o pescados, así como numerosas verduras muy variadas. La poule au pot (puchero de gallina) o el pot-au-feu (el cocido francés) son claros ejemplos. En  ciertas culturas, como por ejemplo en Asia, la sopa puede incluso ser un plato completo. 




			En la Edad Media, el término «sopa» (que en castellano se correspondió en aquella  época con «sopas», en plural) se refería al pan que se desmenuzaba en el caldo o potaje.  Por extensión, ha pasado a definir las sopas en sus diferentes formas. 




			A principios del siglo XIX, se inició una importante evolución en la clasificación y en las  técnicas de preparación. 




			El término en sí puede ser una denominación genérica, incluso aunque muy a menudo  las palabras «sopa» y potage (sobre todo en francés) puedan parecer sinónimos. De hecho,  el potage es una sopa de verduras, que se pueden aplastar o triturar (en los potajes-purés)  o cortar en pequeños trozos (en los potajes «terciados», tal y como se los denominó en  castellano hasta el siglo XVII). 




			Las cremas y cremas veloutés, mucho más refinadas, son sopas espesadas fundamentalmente con nata o huevos. Las bisques se elaboran con crustáceos, es decir, mariscos. 




			La palabra «caldo» se refiere siempre al líquido. El consomé es un caldo «clarificado»  y desgrasado hasta que está del todo limpio, un preparado de gran elegancia y complejidad  que incluiremos aquí para sus admiradores, porque ya casi no se sirve. 




			También hay sopas heladas a base de verduras, ya sean cocidas o crudas. 




			Algunas sopas son platos completos, auténtico orgullo de su región (ver el capítulo de  platos regionales). 




			

	    


	 	

	    

             




			
Pot-au-feu, poule au pot, caldos 




			 




			
POT-AU-FEU 




			 




			
ELECCIÓN DE LA CARNE 




			 




			Es necesario que pida al carnicero una carne de buey muy fresca, al contrario que si la va  a asar, cocinar a la parrilla o freír. Decántese por un trozo de morcillo. Para enriquecer los  sabores puede añadir un trozo de costillar, rabo de buey, espaldilla y aguja. 




			 




			
BLANQUEADO DE LA CARNE 




			 




			El pot-au-feu debe cocinarse lenta y suavemente para no enturbiar el líquido de cocción.  El caldo jamás deberá hervir a borbotones, sino mantenerse a punto de ebullición. Ciertos  cocineros dicen acerca de esto que «el caldo sonríe». 




			Uno de los secretos para conseguir caldos transparentes es blanquear antes la carne: esta se sumerge en una olla o una gran cazuela llena de agua fría que se lleva con rapidez a ebullición y que se deja hervir durante 5 minutos. Justo después hay que pasar la carne con una espumadera a un colador y refrescarla bajo el grifo. Sobre todo, no ponga la carne directamente con toda el agua de la olla al colador: las impurezas de la albúmina que se encuentran en el fondo del recipiente se depositarían sobre la carne. Deseche el agua y lave la cazuela con agua caliente antes de volverla a utilizar de nuevo. 




			Al principio no añada sal al agua en la que se va a cocer el pot-au-feu: solo conseguiría que las impurezas surgieran de inmediato. Espere a que el agua comience a hervir para agregar la sal. 




			 




			
ESPUMADO Y DESGRASADO 




			 




			A continuación es necesario «espumar» de manera regular. Retire la espuma grisácea que  se forma en la superficie con una espumadera, que introducirá en un cuenco de agua fría  para limpiarla antes de volver a introducirla en el caldo. Otro secreto: para espumar, mueva  con muchísimo cuidado la olla, dejando sobre el fuego solo un lado. La espuma se concentrará en el lado contrario. 




			Asimismo es necesario retirar la grasa (desgrasar). Vierta con cuidado un pequeño  cucharón de agua fría por encima para que la grasa aflore a la superficie, y retírela con un  cucharón pequeño o una cuchara grande. Al finalizar la cocción deberá quedar muy poca,  pero será necesario retirarla con un cucharón grande, llevándose también un poco del caldo  junto a la grasa. Puede emplear este caldo repleto de grasa en otra cazuela para cocer el  hueso de caña. 




			 




			
EL HUESO DE CAÑA 




			 




			El hueso de caña se prepara con antelación y se cuece al final. Es necesario introducirlo en un recipiente con abundante agua fría salada (1 cucharada de sal fina por cada litro de agua). Introdúzcalo en el frigorífico el día anterior (al menos con 8 horas de antelación): el hueso perderá su sangre, que proporcionaría un sabor y un color poco agradables. 




			Para cocer el tuétano, y mientras el pot-au-feu se recalienta, antes de servir todo a la  mesa, ponga el hueso en un cazo pequeño, vierta caldo graso (el que ha desechado antes)  hasta cubrirlo, no más, y deje que se cueza casi sin hervir, en un suave temblor, durante  15 minutos. Sirva de inmediato el tuétano bien caliente, con flor de sal, pimienta recién  molida y pan rústico tostado. 




			 




			
CEBOLLAS CARAMELIZADAS 




			 




			Antes de agregar las cebollas al pot-au-feu, córtelas por la mitad a lo largo y póngalas sobre la parte cortada en una sartén antiadherente, a fuego medio. Dórelas durante 4 o 5 minutos, o hasta que estén caramelizadas. Así darán sabor y color al caldo. Pínchelas, a continuación, con clavos. 




			 




			
ENVOLVER EL RAMITO AROMÁTICO 




			 




			El ramito aromático es un ingrediente indispensable en numerosos salteados y sopas, desde el pot-au-feu a la poule au pot. Tradicionalmente se compone de laurel, tomillo (preferiblemente fresco), perejil (plano) y otras hierbas aromáticas. Lávelas un poco bajo el grifo para evitar que puedan desprender suciedad al caldo y, en consecuencia, a las salsas. Como estas hierbas no se comen, se reúnen en un ramito atado, que así se puede retirar con facilidad y desechar al final de la cocción. Sin embargo, las ramitas de tomillo se esparcen por todo el caldo. Para evitarlo proponemos que envuelva cuidadosamente el ramito con dos hojas de puerro un poco mayores que los otros ingredientes y que lo ate muy bien. 




			 




			
VARIACIÓN DE VERDURAS 




			 




			El pot-au-feu clásico se puede enriquecer con toda suerte de verduras, pero es necesario  comprobar sus tiempos y formas de cocción. Algunas de ellas deben cocerse aparte, porque  darían un sabor, color o consistencia inadecuados al pot-au-feu. 




			El caso más evidente es el del repollo. Por tanto, deberá sumergirse con anterioridad  en agua hirviendo (ver pág. 770) antes de cocerlo aparte en un poco de caldo. 




			Lo mismo ocurre con las patatas. Es necesario cocerlas en agua en una olla aparte  (ver pág. 217), y no en la del pot-au-feu, donde acabarían deshaciéndose y enturbiando  el caldo. 




			Si las verduras de un caldo no tienen los mismos tiempos de cocción, puede envolverlas en trapos de cocina limpios, bien atados, o en grandes piezas cuadradas de gasa  (hidrófila) que se pueden comprar en las farmacias. De esta forma las podrá recuperar con  facilidad una vez cocidas. Será necesario, entonces, reservarlas calientes en un poco de  caldo y en una cazuela bien cubierta, para recalentarlas antes de servirlas. 




			 




			
¿Y EL NABO? 




			 




			A menos que ya lo tenga es mejor prescindir del nabo: da un sabor que a algunos no les  gusta nada y, como se deshace enseguida, el tiempo de conservación del caldo será menor.  Si lo va a comprar, escójalo tierno y pequeño. Se puede sustituir por chirivías, aunque no  son fáciles de encontrar. Forman parte de las antiguas verduras, que ahora se están redescubriendo, y que, cuando se encuentran en el mercado y se pueden añadir, son estupendas  para el pot-au-feu, aun cuando a veces se deberían cocer aparte. 




			 




			
COMBINAR Y SUSTITUIR LAS CARNES 




			 




			Que el pot-au-feu sea excelente depende en gran medida de la abundancia de carnes. Además de algunas recetas de base, proponemos a continuación una receta con cinco carnes  que es un plato para un auténtico festín. En el caldo se pueden combinar las carnes hasta  el infinito, mezclar buey con pularda, pecho de cerdo, morcillo de ternera o pechuga de  pato, e incluso pochar un foie gras o cocer una pierna de cordero. 




			 




			
CONSERVAR EL POT-AU-FEU Y DESGRASARLO EN FRÍO 




			 




			Un pot-au-feu siempre está más bueno al día siguiente. Su sabor es más intenso y, sobre  todo, se habrá podido desgrasar en su totalidad. 




			Ponga el caldo y la carne en un recipiente cerrado en el frigorífico. Haga lo mismo con  las verduras, pero consérvelas en otro recipiente. Al día siguiente podrá retirar con una  cuchara fácilmente la grasa, que habrá formado una capa sólida de color amarillento sobre  la superficie del caldo. Si es necesario, pase unas hojas de papel absorbente para terminar  de eliminar las partículas amarillentas de grasa. 




			Conserve la carne en el caldo, para evitar que se seque. Por el contrario, reserve las  verduras aparte, para que no se empapen de líquido. 




			 




			
DESGRASAR EL POT-AU-FEU EN CALIENTE 




			 




			Si no tuviera tiempo para desgrasar el caldo dejándolo reposar una noche en el frigorífico,  puede, de todas formas, desgrasarlo en caliente, aunque el resultado no es tan perfecto. 




			Deje enfriar el pot-au-feu el mayor tiempo posible, en ocasiones añadiendo un vaso de agua fría. Vierta el caldo a través de un colador fino (chino, de estameña, si fuera posible) a otro recipiente estrecho y alto. La grasa ascenderá a la superficie. Pase entonces un cucharón para retirar la capa superior, enjuagando el cucharón cada vez en agua fría, bajo el grifo o en un cuenco lleno de agua. Después, pase varias veces por la superficie papel absorbente, que desechará cada vez. 




			 




			Pot-au-feu clásico 




			 




			Para 8 personas 




			 




			2 kg de buey para caldo (costillas, culata de contra, brazuelo, rabo de buey, espaldilla, nervio, etc.) huesos de caña (opcional) 




			1 kg de cadera (cantero o cañón de la cadera, «buey al cordel», opcional) 




			4 puerros medianos 




			2 cebollas medianas 




			3 clavos 




			8 zanahorias 




			2 tallos de apio, no muy verde, o, según la temporada 




			150 g de apionabo 




			4 nabos pequeños (opcional, ver apartados anteriores) 




			1 ramito aromático (3 ramitas de tomillo fresco y 10 ramitas de perejil, envueltas en 1 hoja  de puerro y atadas) 




			2 dientes de ajo 




			10 g de jengibre (opcional) 




			sal gorda 




			pimienta en grano 




			sal  




			 




			Preparación: 30 minutos 




			Cocción: 3 horas y 30 minutos 




			El pot-au-feu se cocina normalmente el día anterior. 




			 




			En la carnicería: pida que retiren la grasa de la carne y que aten esta última. Si decide  añadir buey, para servirlo sangrante, pídale un cantero o cañón de la cadera, preparado y  atado como si fuera para asar. 




			 




			■ Ponga la carne en una cazuela grande y cúbrala de agua sin sal. Llévela a ebullición.  Tenga a mano una espumadera y un cucharón pequeño o una cuchara grande sobre un plato  con un cuenco medio lleno de agua. Cuando el agua empiece a hervir, apague el fuego. Con  la espumadera, retire la espuma grisácea que se forme en la superficie y enjuáguela en el  cuenco con agua cada vez que la introduzaca en el caldo. 




			■ Saque la carne con la ayuda de una espumadera y déjela en un colador para eliminar las  impurezas. Refresque la carne bajo el grifo y déjela escurrir. 




			■ Pele los dientes de ajo. Pele y lave las verduras, y retire las hojas verdes del puerro. Corte las cebollas por la mitad. Caliente una sartén pequeña a fuego vivo. Ponga las medias  cebollas por la parte plana sobre la sartén, a fuego medio, 3 minutos, sin que se quemen.  Deben caramelizarse pero no ennegrecerse. Pinche 1 de las medias cebollas con 3 clavos. 




			■ Ponga las verduras, el ramito aromático, el ajo y la carne en la olla, ayudándose de la espumadera, con cuidado para evitar salpicaduras de agua. Añada 4 l de agua. No agregue sal. Lleve de nuevo a ebullición. Cuando el agua hierva, baje el fuego a suave. Espume una vez más. Incorpore 2 cucharadas de sal gorda y 8 granos de pimienta. Deje hervir a fuego suave. Debe hervir poco a poco, ya que de lo contrario produciría un caldo turbio. 




			 




			Cocción de las verduras 




			 




			■ Si desea servir el pot-au-feu y comer las verduras como acompañamiento, retírelas con  la ayuda de una espumadera al cabo de 30 a 40 minutos, dependiendo de si las quiere  más crujientes o cocidas. Déjelas escurrir. Según el número de invitados, puede cocer las  verduras aparte con anterioridad, utilizando, si es posible, el propio caldo del pot-au-feu. 




			■ Cada 30 minutos de cocción, añada al caldo 1 cucharón pequeño o 1 cucharada grande  de agua fría, para que la grasa ascienda a la superficie. Con el cucharón o con la cuchara,  retire entonces la grasa, lo mismo que la espuma, enjuagándolos en el cuenco de agua cada  vez que los sumerja en el caldo. 




			■ Deje cocer 3 horas, siempre sin cubrir, en un hervor suave, como en un temblor casi  imperceptible. 




			■ Si ha decidido aromatizar el caldo con jengibre, córtelo en láminas una media hora antes  de que finalice la cocción y agréguelo al caldo. 




			■ Apague el fuego y coloque la olla sobre una rejilla, que permitirá que se enfríe con más  rapidez. Pruebe el caldo y, si es necesario, incorpore sal fina. Retire la carne y las verduras,  si aún queda alguna, con la espumadera. Cuando el caldo esté a temperatura ambiente,  fíltrelo a través de un colador fino. 




			 




			Conservar el pot-au-feu y desgrasar 




			 




			■ Vierta el caldo en un recipiente, ciérrelo e introdúzcalo en el frigorífico. Haga lo mismo con la carne y las verduras. Al día siguiente podrá retirar la grasa con mucha facilidad con una cuchara, porque habrá formado una capa amarillenta y sólida en la superficie. A continuación puede meter de nuevo la carne en el caldo si quiere conservarla en frío sin que se seque. Por el contrario, es mejor reservar las verduras aparte para que no se empapen de líquido. 




			■ En el momento de servir, lleve el caldo y la carne a ebullición y déjelo cocer suavemente  5 minutos. Añada con mucho cuidado las verduras con la ayuda de una espumadera y deje  que hiervan otros 5 minutos. 




			 




			El hueso de caña 




			 




			Si lo desea, añada uno o varios huesos de caña. 




			■ El día antes de servir el plato, ponga el hueso de caña en un cuenco. Cúbralo con 1 l de  agua fría (deberá estar bien cubierto de agua, así que si fuera necesario, agregue más) e  incorpore 1 cucharada de sal fina. Deje reposar en el frigorífico. 




			■ Al día siguiente, cuando el pot-au-feu comience a hervir un poco, ponga el hueso en un  cazo pequeño. Vierta sobre la superficie del pot-au-feu un cucharón de agua fría. Recoja  con el cucharón el caldo con grasa de la superficie y viértalo en el cazo, lo necesario para  cubrir el hueso. Deje cocer despacio, en suave temblor, durante 10 minutos. Sirva el tuétano muy caliente, espolvoreado con flor de sal, o bien sal gorda, y con pimienta recién  molida, acompañado con pan rústico tostado. 




			 




			El buey al cordel 




			 




			■ Si desea servir el buey al cordel, prepare una rejilla, o un plato colocado al revés, sobre  un plato muy grande. En cuanto el caldo recalentado comience a hervir, sumerja completamente la pieza de cantero de cadera. Déjela a fuego fuerte, para que comience de nuevo a  hervir. Baje el fuego en cuanto alcance el punto de ebullición para que hierva a fuego suave  durante 10 minutos. Unos 5 minutos antes de que finalice la cocción, agregue las verduras. 




			 




			Sirva el pot-au-feu con sal gorda o flor de sal y su guarnición: mostaza, rábano picante,  pepinillos, cebollitas en vinagre, etcétera. 




			 




			Pot-au-feu de rabo de buey 




			 




			Para 6 personas 




			 




			1,3 kg de rabo de buey cortado en trozos de 10 cm aproximadamente y atado 




			3 cebollas pinchadas con 1 clavo de olor 




			6 puerros 




			6 zanahorias 




			2 chirivías o pastinacas (si fuera posible) 




			2 tallos de apio 




			1 diente de ajo 




			1 ramito aromático (3 ramitas de tomillo fresco y 10 ramitas de perejil plano, envueltas  en 1 hoja de puerro y atadas) 10 g de jengibre 




			sal 




			sal gorda 




			pimienta 




			4 huesos de caña (opcional) 




			 




			Preparación: 30 minutos 




			Cocción: 5 horas 




			El pot-au-feu se debe preparar el día anterior. 




			 




			En la carnicería: pida que le corten un rabo de buey en trozos y que lo aten. 




			 




			■ Si va a emplear huesos de caña: el día antes de consumir el pot-au-feu, o como mínimo con 8 horas de antelación, ponga los huesos en 1 l de agua (el agua deberá cubrirlos totalmente; en caso contrario, añada más) con 1 cucharada de sal fina para desangrarlo. Introdúzcalo en el frigorífico. 




			■ Ponga el rabo de buey en una cazuela y cúbralo de agua. Lleve a ebullición lo más rápidamente posible y deje hervir 5 minutos. Retire el rabo de buey con una espumadera y déjelo  en un colador. Refrésquelo de inmediato con agua fría. Deseche el agua de la cazuela y  lávela si la va a utilizar de nuevo.  




			■ Introduzca la carne en la olla y cúbrala con generosidad con agua fría. Caliéntela sin que  hierva con fuerza: déjela en un hervor suave, con un temblor casi imperceptible. Espume el  caldo en cuanto aparezca la espuma grisácea. 




			■ Corte las cebollas por la mitad en horizontal y ponga estas mitades con el corte hacia abajo en una sartén antiadherente a fuego medio. Deje que tomen color de 4 a 5 minutos, hasta que estén bien doradas y caramelizadas. Pinche 3 de las mitades con 1 clavo cada una. 




			■ Agregue las cebollas al caldo junto con el ramito aromático, el ajo, 1 cucharada bien generosa de sal gorda y 1 cucharadita de pimienta negra en grano, preferiblemente envuelta en una bolsita de gasa. Deje que continúe el hervor muy suave durante 4 horas. Espume cada 30 minutos. Vierta un cucharón pequeño de agua fría sobre la superficie del líquido con cuidado y, con el mismo cucharón, retire el líquido graso que flota. Enjuegue la espumadera y el cucharón bajo el grifo o en un cuenco lleno de agua después de haberlo introducido en el caldo. 




			■ Mientras tanto, lave y pele las verduras. Ate los puerros en un manojo. Corte el jengibre  en láminas finas. Al cabo de 4 horas de hervor suave, incorpore las zanahorias y el apio.  Unos 15 minutos después, añada los puerros, la chirivía o pastinaca y el jengibre. Deje que  continúe el hervor suave 45 minutos, al mismo tiempo que sigue espumando y desgrasando  regularmente. Pruebe y, si fuera necesario, rectifique de sal y pimienta. 




			 




			Para los huesos de caña 




			 




			■ Unos 15 minutos antes de que finalice la cocción del pot-au-feu, vierta con cuidado  1 cucharón de agua al caldo, retire un gran cucharón de la grasa y el caldo que haya cogido  junto con la grasa; ponga los huesos en un cazo y cúbralos con este caldo graso. Deje cocer  15 minutos en un hervor suave. 




			■ Al finalizar la cocción, retire y deseche el ramito aromático y la bolsita de pimienta. Ponga  la carne en un plato, rodeada de los huesos de caña, si los ha empleado. Retire el hilo que  envuelve los puerros y ponga en otra fuente las verduras, que habrá sacado antes que el  caldo, con mucho cuidado con la ayuda de una espumadera. Llene una sopera con el caldo.  Sirva acompañado con sal gorda, pepinillos y cebollitas en vinagre, mostazas diferentes, etc. El pot-au-feu estará mucho mejor al día siguiente y el caldo se podrá servir entonces totalmente desgrasado (ver pág. 61). En este caso, consulte el final de la receta del pot-au-feu  clásico (ver pág. 97) y hierva los huesos de caña justo antes de servir. 




			 




			Pot-au-feu con cinco carnes 




			 




			Para 24 personas 




			 




			Las carnes 




			 




			1,5 kg de culata de contra de buey 




			1,2 kg de morcillo de ternera 




			1,2 kg de pierna de cordero limpia 




			1 pularda o 1 pato eviscerados y atados 




			12 huesos de caña pequeños 




			 




			Los aromas 




			 




			3 cebollas medianas 




			6 clavos 




			5 dientes de ajo 




			5 granos de pimienta negra 




			1 ramito aromático grande (5 ramitas de tomillo, 2 tallos de apio y 20 tallos de perejil, envueltos  en 1 hoja de puerro y atados) 




			50 g de jengibre fresco cortado en láminas, sal gorda 




			 




			Las verduras peladas y lavadas 




			 




			24 zanahorias tiernas 




			12 tallos de apio cortados en bastoncitos 




			24 puerros muy finos 




			12 chirivías o pastinacas pequeñas (si es posible) 




			sal gorda 




			sal 




			flor de sal, pimienta 




			 




			Condimentos que serán necesarios para servir 




			 




			Pepinillos y cebollitas en vinagre 




			mostazas diversas 




			rábano picante 




			 




			Preparación: 1 hora 




			Cocción: 4 horas y 30 minutos  




			Reposo: 1 hora 




			 




			Este pot-au-feu con cinco carnes está pensado para una ocasión especial, de ahí la cantidad de ingredientes. 




			 




			■ El día anterior, o como mínimo 8 horas antes de que finalice la cocción del pot-au-feu,  ponga los huesos de caña en recipiente grande de agua fría ligeramente salada con el fin de  que se desangren (que pierdan los hilillos de sangre que pudieran contener). Introdúzcalos  en el frigorífico. 




			■ El día siguiente, ponga todas las carnes, juntas o por separado, en una cazuela grande  con agua fría. Lleve rápidamente a ebullición y déjelas hervir durante 5 minutos. Retire las  carnes con una espumadera y refrésquelas bajo el grifo. Escúrralas y resérvelas. Deseche el  agua de la cazuela cada vez y lávela si la va a utilizar de nuevo. 




			■ Ponga la culata de contra de buey en una olla de 24 l y cúbrala con 9 l de agua fría. Caliente el agua y después baje el fuego antes de que comience a hervir a borbotones (debe  hervir suavente, con el agua tan apenas en un ligero temblor). 




			■ Con una espumadera, deseche la espuma que se forme en la superficie después de añadir  cada una de las carnes. Del mismo modo, se tiene que desgrasar cada media hora, es decir,  retirar la grasa que ascienda a la superficie después de haber vertido poco a poco y con  cuidado 1 pequeño cucharón de agua fría sobre el líquido del caldo. 




			■ Corte las cebollas por la mitad en sentido horizontal y póngalas con el corte hacia abajo  en una sartén antiadherente y a fuego medio. Deje que se doren y caramelicen durante 4 o  5 minutos para que den sabor y color al caldo. Pínchelas con los clavos. 




			■ Corte los dientes de ajo por la mitad a lo largo, retire los gérmenes (ver pág. 156). Envuélvalos, junto con la pimienta en grano, en un pequeño trozo de gasa. 




			■ En cuanto el agua hierva, agregue las cebollas, el ramito aromático y la gasa con el ajo y  la pimienta. Añada 3 cucharadas de sal gorda y cubra ligeramente la olla para evitar que el  líquido se evapore en exceso. Deje cocer siempre a fuego suave. 




			■ Después de 2 horas de cocción de la carne de buey con los aromatizantes, incorpore las  zanahorias y el apio. Unos 15 minutos después, agregue los puerros atados y las chirivías o  pastinacas. Deje cocer 45 minutos, retire las verduras del caldo y resérvelas en una cazuela, cubiertas con un poco de caldo que habrá sacado de la olla. 




			■ Ponga ahora el morcillo de ternera y la pierna de cordero. Deje cocer 45 minutos más, siempre a fuego suave. Después, añada el pato, la pularda y el jengibre. Deje cocer otros 45 minutos. 




			■ Pruebe y, si fuera necesario, rectifique de sal y pimienta. Retire el recipiente del fuego y  deje reposar de 30 minutos a 1 hora en el caldo. 




			■ Mientras tanto, extraiga con un cucharón los restos de grasa que asciendan a la superficie; no se preocupe si también incluye un poco de caldo. 




			■ Ponga los huesos de caña desangrados en un cazo y cúbralos con este caldo graso. Cuézalos a fuego lento durante 15 minutos. 




			■ Caliente las carnes y las verduras. 




			Reparta en varias fuentes y sirva inmediatamente las carnes por un lado, con algunos cucharones de caldo, y el caldo, por otro, en una sopera. 




			 




			
POULE AU POT (PUCHERO DE GALLINA) 




			 




			Poule au pot 




			 




			Para 4-6 personas 




			 




			1 gallina de aproximadamente 1,6 kg para 4 personas, o una pularda de aproximadamente  2,4 kg para 6 personas, evisceradas y atadas, si es posible con los menudillos 




			2 puerros medianos 




			4 zanahorias medianas 




			tallos de apio, no demasiado verdes, o, según la temporada, 150 g de apionabo 




			1 pastilla de caldo 




			2 cebollas medianas 




			3 clavos 




			1 ramito aromático (3 tallos de tomillo y 10 ramitas de perejil, envueltas en 1 hoja de puerro y atados) 




			sal gorda 




			pimienta blanca en grano 




			sal fina 




			 




			Preparación: 25 minutos 




			Cocción: 50 minutos (gallina), 1 hora (pularda) 




			Esta preparación se elabora normalmente el día anterior. 




			 




			En la pollería: compre una gallina o una pularda eviscerada y atada, pero reserve los menudillos (cuello, hígado, corazón, molleja, alones). 




			 




			■ Lave y pele las verduras; retire las hojas verdes de los puerros. Pinche los clavos en una de  las cebollas. Tenga a mano una espumadera y un pequeño cucharón o una cuchara grande  sobre un plato con un cuenco medio lleno de agua. 




			■ Ponga la gallina o la pularda en una olla y cúbrala con agua sin sal. Lleve a ebullición.  Baje el fuego al mínimo. Retire la espuma grisácea que ascienda a la superficie con la ayuda de la espumadera, enjuagándola en el cuenco cada vez que la utilice. 




			■ Con la espumadera, añada las verduras y el ramito aromático, teniendo mucho cuidado de  evitar salpicaduras de agua hirviendo. Agregue 8 granos de pimienta, la pastilla de caldo y  4 cucharadas de sal gorda. 




			■ Deje que hierva a fuego suave, sin cubrir la olla, durante 40 minutos en caso de que  emplee una gallina de menos de 2 kg, o 50 minutos si utiliza una pularda. Evite que hierva  a borbotones, ya que el caldo quedaría turbio y produciría espuma. 




			■ Apague el fuego. Coloque la olla sobre una rejilla, puesto que facilitará que se enfríe.  Después de 5 a 10 minutos de cocción, retire el ave del caldo con la ayuda de una espumadera y de un gran tenedor de trinchar, con cuidado de que no se le caiga en el caldo y  produzca salpicaduras de caldo hirviendo. Manténgala algunos instantes sobre la olla, el  tiempo necesario para que caiga el caldo que pudiera contener. Pruebe el caldo y, si es  necesario, agregue sal fina. 




			 




			Comprobar la cocción y reservar el ave 




			 




			■ Coloque el ave sobre una tabla de cortar. Para comprobar la cocción, pinche la unión de  la pata con la punta de un cuchillo y presione con el dorso de un tenedor: el jugo debe ser  claro y no sanguinolento. Si el ave no se va a servir de inmediato, consérvela en su caldo  para que no se reseque. 
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