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PRESENTACIÓNH
oy en día no podemos imaginar una cocinasin horno. Desde el bizcocho del desayuno alas galletas de la merienda, las empanadillasde la cena, el asado de los domingos... Pero si la ru-tina te acecha, con este libro volverás a descubrir elplacer de cocinar con él. Aprenderás las ventajas deasar a baja temperatura y a combinar técnicas mixtaspara obtener resultados impecables. Perfecciona to-das las técnicas básicas y déjate conquistar por nue-vos usos que te harán más fácil planiﬁcar y organizartus menús cotidianos. Añade a tus recetarios guarni-ciones sencillas e imaginativas con menos grasa y su-persabrosas; elabora pescados y verduras que nuncahabías hecho al horno; e incluso, prepara fruta asadao caramelizada para hacer exquisitos postres. De aho-ra en adelante el horno se convertirá en tu electrodo-méstico favorito y, por ﬁn, le sacarás todo el partido.
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6INTRODUCCIÓNNOS LIMITAMOS A PONERLO EN MARCHA PARA HACER UN ASADOCONVENCIONAL O PARA HORNEAR BIZCOCHOS, PERO ES HORA DE APRENDER TODAS LAS TÉCNICAS Y POSIBILIDADES QUE TE OFRECEESTE ELECTRODOMÉSTICO, QUE PRÁCTICAMENTE COCINA SOLO.E
lhorno moderno doméstico revo-lucionó para siempre la vida coti-diana, ganándose en pocas décadasun lugar privilegiado en nuestras cocinas.Pero precisamente por su carácter tan fa-miliar a menudo pasamos por alto todassus funciones y las técnicas que podemosutilizar con él. Este aparato aplica unafuente de calor seco mediante resistenciassituadas en la parte inferior y superior,complementadas con un ventilador quedistribuye el aire caliente para lograr asa-dos más rápidos y uniformes. Los modelosmás avanzados suman multitud de funcio-nes añadidas, pero con cualquier horno corriente podemos multiplicar nuestro re-cetarioaplicandotécnicascomovapor,des-hidratación o cocciones mixtas.VENTAJAS DE HORNEADOS LARGOS Solo necesitas tu horno y un poco de pa-ciencia para imitar la técnica sousvidede los grandes chefs en casa. Los alimentosse cocinan a una temperatura inferior alos1000C alargando el tiempo en funciónde los ingredientes y del tamaño de laspiezas. Las carnes más duras y ﬁrmes pue-den tardar varias horas en cocerse, pero acambio se lograrán texturas melosas ex-tratiernas, con el mínimo de grasa. Con-seguirás asados espectaculares incluso conlas carnes menos nobles. COCCIÓN DOBLE O MIXTA Marcando primero los alimentos en una plancha o sartén, se sella su superﬁcie paraevitar la pérdida de jugos durante el asado.También proporciona mejor sabor y tex-tura, y se pueden aprovechar los jugos de la sartén para enriquecer el propio asado. Con esta técnica se obtienen, asimismo, excelentes resultados a la hora de guisar y estofar al horno, rehogando previamente todos los ingredientes; a continuación, se cubre de líquido y se cocina tapado dentrodel horno lentamente. SÁ
C
ALE P
AR
TIDO  
A TU HORNO
INTRODUCCIÓN
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8INTRODUCCIÓND
ominar un asado en el horno moder-no es relativamente fácil, pues el apa-rato hace prácticamente todo el traba-jo. El punto clave está en alcanzar el equilibrioentre un interior jugoso y un exterior doradoy crujiente. Comprueba si tu horno cuenta conprogramasautomáticosofuncionesconcretaspara cada tipo de asado o aprovecha la sondatérmica que muchos incluyen para controlarcon precisión la temperatura.EL PUNTO PERFECTO Las carnes quedan más sabrosas si se asan enpiezas grandes con hueso, y las aves, con piel.Para que no se resequen, conviene añadir a lafuente algún líquido (caldo, vino, zumo...), peroprocurando que no estén sumergidas para queno se cuezan, aunque sí es buena idea regarlasde vez en cuando con los propios jugos. Si nose va marcar antes la carne en la sartén, los pri-meros minutos hay que asarla a temperaturafuerte y luego bajarla. A la sal es la técnica per-fecta para pescados enteros, como la lubina, ycarnes suaves que tienen poca grasa, como ellomo de cerdo, mucho más delicadas. El polloqueda más jugoso si se rellena y se condimen-ta con antelación, untándolo con mantequillade hierbas bajo de la piel; bridado, atándole laspatas, luce mejor. La cocotte es un recipiente de hierro estupendo para el horno, pues transmite y conserva muy bien el calor y evita la pérdida de humedad, logrando así asados homogéneos.Las distintas formas de asarCochinillo Se asa abierto bocabajo con manteca, sal y hierbas, unas 3 horas a 150 oCsobre un poco de agua. Al ﬁnal, se da la vuelta y se asa a máxima temperatura para tostar la piel.Cordero En una rejilla colocada sobre una bandeja con agua que no debe tocar la carne, se asa primero  con la piel hacia abajo a 10 oC y, después, se voltea y se riega con sus jugos ﬁnalizando el asado.Merluza Los lomos de la  cola son los más sabrosos.  Se asa limpia con la piel  hacia abajo a 10 oC-200 oC  sobre una cama de patatas  o verduras semiasadas.  El asado  tradicional
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9INTRODUCCIÓNEL ASADO A BAJA  TEMPERATURAEL ASADO PROFESIONALSIEMPRE PRECALENTADO Aunque latemperatura sea muy baja, nunca se debecomenzarelasado conel hornofrío. Usaun termómetro de horno para comprobarque esté biencalibrado y quesemantie-ne por debajo de los 100 oC.EL RECIPIENTE ADECUADO Para evi-tar la pérdida de los jugos por la evapo-ración constante, utiliza recipientes deparedes altas y un material que conservebien el calor, como el hierro o el barro.Los pescados, mejor tapados.CONFITADOS Es más fácil mantener  enel horno constante la temperatura delaceite y conﬁtar carnes duras, patatas opescados ﬁrmes como el bacalao.PAN Consigue una corteza bien sabrosay crujiente precalentando el horno a máxi-ma temperatura con una bandeja llena deagua en la parte inferior, para generar hu-medad. Hornea 10-15 minutos antes debajarlatemperaturaaunos200 oCycon-tinúa horneando. Estará listo cuando sue-ne hueco al golpear la base.PIZZA Puedes imitar los resultados de unhorno de piedra usando una piedra re-fractaria o plancha metálica, que se debeprecalentar con el horno a máxima po-tencia. Los ingredientes más delicadosse añaden al sacar la masa horneada.COCAS Y EMPANADAS Necesitan unhorneado corto a más de 200 oCpara de-jar la masa muy crujiente y dorada.INTRODUCCIÓN9TÉCNICAS DE EXPERTO
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INTRODUCCIÓNS
ería una pena limitar el uso de un apa-rato tan grande para el asado del do-mingoocalentarlapizzacongelada.Silo vas a encender, piensaa logrande yaprove-cha para hacer varias elaboraciones, desde losaperitivos hasta el postre, cocinando incluso avarios niveles con una guarnición de verduraspor un lado, el pollo por otro y unas patatasaparte. Lo puedes usar para derretir queso ogratinar, para secar hierbas frescas, deshidra-tar setas, conﬁtar tomates, derretir mantequi-lla y chocolate, o incluso para cuajar tortitas,gofres y crêpes sin pasar por la sartén.REVIVE EL PAN que se haya quedado rancio cor-tándolo en rebanadas ﬁnas, frotándolas con undiente de ajo y regándolas con un hilo de acei-te. Tuéstalas al horno hasta que se doren y ten-drás unos biscotes deliciosos.ASA LAS HORTALIZASque vayas a usar parauna crema de verduras en lugar de cocerlas.Obtendrás un sabor espectacular, mucho másintenso y aromático, con mejor color y conser-vando al máximo los nutrientes. HORNEA POSTRESque no sean el típico biz-cocho o las galletas de siempre. Gracias a sutemperatura constante y suave, puedes cocerﬂanes y suﬂés al baño maría o hasta lograr unarroz con leche cremoso sin tener que estarremoviendo al fuego constantemente.APROVECHA EL CALOR RESIDUALpara calen-tar la vajilla o el pan,o evitar que se enfríen losplatos del menú que servirás después.Ideas originales con el hornoFRITURAS AL HORNO Albóndigas, nuggets, alitas, empanadillas, patatas fritas..., píntalas ligeramente con aceite y gíralas a mitad del horneado: quedarán crujientes y ligeras.VAPOR Puedes usar una vaporera especial de silicona o cocinar los alimentos al papillote, formando paquetitos bien cerrados con papel sulfurizado o de aluminio. F
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INTRODUCCIÓNEL TOQUE CALIENTE PARA TRIUNFAR COSTRAS CRUJIENTES Más allá del tí-pico gratinado de queso o besamel, pue-des dar más nivel a tus platos de pescado, carne o verduras con una cobertura muy crujiente que, además, añade un punto extra de sabor y aroma. Puedes preparar una picada de frutos secos, cereales tos-tados, pan rallado o semillas, combinada con hierbas frescas, especias, ralladura de limón o un poco de queso. Estas cos-tras, además, protegen el alimento evi-tando que se reseque y le transmiten su sabor durante el horneado.TOSTADOS AL HORNOEs la forma más fácil y cómoda de conseguir frutos secos muy crujientes sin tener que añadir nada de grasa. Extiéndelos en una sola capa en la bandeja y hornéalos a potencia me-dia hasta que cojan un bonito color dora-do. La misma técnica la puedes aplicar a unos garbanzos cocidos, aderezados con especias, para preparar un snack saluda- ble o para tostar harina o azúcar. Prueba también a elaborar tu propia granola cru-jiente horneando cereales, copos de ave-na y frutas secas con un poco de miel.GUARNICIONES Todas las verduras sepueden asar al horno y quedan más sa-brosas que cocidas o a la plancha. Cór-talas en piezas pequeñas para que tardenmenos y queden más crujientes, o ása-las enteras si quieres un interior jugoso,por ejemplo, para hacer purés, pimientosasados o escalivada. Las patatas y bonia-tos, que tardan más en cocerse, se hacenaparte, envueltos en papel de aluminio ycortados en bastones o rodajas. Dalesmás sabor con especias, ajo o queso.INTRODUCCIÓN
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