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    Prólogo


    


    


    En las salsas se distingue a un buen cocinero. Sin duda alguna,

    en la orquesta de una gran cocina, el salsero es el solista.


    FERNAND POINT


    


    La frase que encabeza estas líneas, concisa y expresiva, se encuentra en el cuaderno de notas donde apuntaba sus pensamientos y aforismos el que fue durante más de treinta años director y propietario de uno de los más acreditados restaurantes franceses, La Pyramide, en la Vienne del Delfinado, a unos kilómetros al sur de Lyon.


    Un auténtico experto en arte culinario, Néstor Luján (tal vez sería más exacto decir en El arte de comer, título de uno de sus deliciosos y documentados libros) nos presentaba a Fernand Point en un artículo publicado en La Vanguardia como «el gigantesco maestro de la cocina francesa de nuestro tiempo», aquel que «representó con su autoridad indiscutible la impecable maestría de la cocina francesa entre las dos guerras».


    Bastan las opiniones de estas dos figuras señeras de la gastronomía (aunque este término no resultase grato a Luján por considerarlo un tanto «pedante y afectado») para comprender la enorme importancia de las salsas, condimentos capaces de hacer sabroso el plato más insípido. Incluso en sentido figurado salsa expresa todo aquello aparentemente accesorio pero capaz de dar a las cosas una gracia de la que carecerían sin ella.


    Las salsas que solemos emplear, aunque cada vez exista una mayor variedad —un resurgimiento del gusto por sabores arrinconados durante años o siglos, como sucede con los condimentos agridulces que ya trajeron a nuestra península los conquistadores árabes—, continúan siendo pocas, tal vez por inercia, por falta de imaginación o por ese error tan extendido de repetir hasta la saciedad un plato que ha gustado, lo que lleva al cansancio y al aburrimiento tanto al que lo prepara como al que lo consume. La monotonía en la mesa disminuye el apetito; ese «siempre lo mismo» llega a provocar el desagrado y la saturación; ni se nos hace la boca agua ni las funciones digestivas tienen lugar con normalidad, a causa de la escasa secreción de jugos gástricos.


    Aunque la influencia de la mente en el proceso fisiológico de la nutrición se conoce desde fechas relativamente recientes —datan de los estudios de Ivan Petrovich Pavlov (1845-1936)—, desde épocas muy anteriores el hombre, que siempre ha intentado convertir en un placer la satisfacción de sus más imprescindibles necesidades vitales, supo hacer de la alimentación un arte deleitoso, de refinamiento extraordinario, e inventó las salsas o condimentos que daban un aspecto más agradable, un aroma delicioso y un sabor exquisito a sus comidas, algunas poco atrayentes por sí solas. Como afirma el dicho, «vale más la salsa que los caracoles». La palabra salsa, de origen latino, procede de sal. En la antigua Roma, este ingrediente que utilizamos a diario en nuestras mesas y cocinas era un artículo de lujo, de carácter suntuario y precio elevado. Incluso el término salario, pago de servicios o trabajos, tiene su origen en el hecho de que los legionarios solían percibir su paga en sal, que más tarde vendían o intercambiaban con otros productos. Hoy la sal continúa siendo el elemento imprescindible de todas —o casi todas— las salsas, esos condimentos que dan a las comidas el grato saborcillo que excita el apetito y son capaces de convertir un plato vulgar en un manjar delicioso.


    La presente obra es un completo itinerario a través de los tiempos y los países. En ella pueden encontrarse preparaciones famosas que han hecho de la cocina un arte cada vez más delicado y perfecto; una variadísima gama capaz de satisfacer los gustos más dispares, que engloba de la sencilla y casera salsa de tomate a los exóticos chutney y curry hindúes, de las picantes combinaciones de nata y rábano, delicia de los fuertes paladares germanos, a las sabias mezclas de hierbas aromáticas que perfumaron los manjares de los banquetes patricios en la Roma imperial.


    Presentamos, pues, una guía eficaz e imprescindible para el amante de la buena cocina y el profesional que quiera dar un toque personal y exquisito a sus platos. La confección de una salsa adecuada y en su punto no es una labor tan sencilla como parece a primera vista. La ausencia de un ingrediente, el exceso de otro o la falta de cocción pueden arruinar los mejores condimentos. Por ello, en estas páginas encontrará explicaciones claras y concisas de las recetas, los ingredientes, la preparación paso a paso, los tiempos necesarios y los platos más indicados para que las salsas supongan el mejor acompañamiento.

  


  
    


    


    


    


    


    


    Condimentos, salsas de tomate

  


  Condimento a la boloñesa


  


  150 g de carne de cerdo o de ternera


  150 g de carne de buey


  100 g de tocino


  60 g de mantequilla


  1 cebolla


  1 zanahoria


  1 tallo de apio


  1/2 vaso de vino tinto


  salsa de tomate concentrado


  caldo de extracto de carne


  1/2 vaso de leche


  sal y pimienta


  


  1. Pique finamente la cebolla, la zanahoria, el apio y el tocino, y vierta todo en un recipiente. Añada también las carnes picadas y mezcle bien.


  


  2. Ponga la mantequilla a fundir en un recipiente. Agregue el preparado anterior y dórelo.


  


  3. Bañe la mezcla con el vino y el caldo de extracto de carne caliente; déjelo evaporar.


  


  4. Añada la cucharada de salsa de tomate concentrado, sal y pimienta recién molida.


  


  5. Cubra la carne con la leche hirviendo, tápela y déjela cocer hasta que la leche se haya consumido del todo.


  
    Condimento de caballo a las finas hierbas


    


    carne de caballo


    aceite


    tocino


    cebolla


    apio


    zanahoria


    albahaca


    salsa de tomate


    vino blanco


    sal y pimienta


    


    1. En un recipiente de barro, a ser posible sobre un fuego a carbón, fría un poco de tocino con aceite y luego añada el apio, la zanahoria, la cebolla y la albahaca picados.


    


    2. Cuando todo comience a dorarse, agregue la carne de caballo picada.


    


    3. Al cabo de un rato vierta un vaso de vino blanco.


    


    4. Deje pasar algunos minutos e incorpore la salsa de tomate diluida en agua caliente; salpimente.


    


    5. Pasadas un par de horas obtendrá una salsa sabrosísima.


    


    Es un condimento excelente para la pasta, especialmente los macarrones, que deberá condimentar con abundante queso de oveja.

  


  Condimento de cordero y pimientos


  


  200g de carne de cordero


  2 pimientos


  2 tomates maduros


  1/2 vaso de vino blanco seco


  4 o 5 cucharadas de aceite de oliva


  2 dientes de ajo


  2 hojas de laurel


  sal y pimienta


  


  1. Corte el cordero a trocitos y condiméntelo con sal y un poco de pimienta.


  


  2. Eche el aceite de oliva en una pequeña cacerola, los ajos y el laurel.


  


  3. Póngalo al fuego y cuando esté caliente añada el cordero; vaya dando vueltas al cordero con el recipiente destapado durante unos 15 minutos para que se dore.


  


  4. Vierta el vino y déjelo evaporar un poco (unos 10 minutos).


  


  5. Añada los tomates triturados y los pimientos cortados en tiras. Póngalo a cocer de nuevo, con el recipiente cubierto, a fuego muy lento (debe estar al fuego, en total, unas 2 horas). Si durante la cocción el estofado quedara demasiado seco, añada un poco de agua o de caldo.


  Condimento de gambas


  


  500g de gambas


  100 g de tomates


  100 ml de aceite


  mantequilla


  1 vaso de brandy


  1/2 vaso de vino blanco


  1 zanahoria


  1 cebolla


  apio


  ajo


  perejil


  sal


  


  1. Pele las gambas y ponga las cabezas a macerar en un plato con el brandy y un poco de sal.


  


  2. Mientras tanto, pique la zanahoria, la cebolla y un poco de apio; dórelos en una cazuela con aceite y mantequilla.


  


  3. Antes de que las verduras se coloreen demasiado, riéguelas con el vino blanco.


  


  4. Después de 5 minutos añada las gambas y, apenas se hayan dorado, los tomates pasados por el tamiz; deje cocer durante 10 minutos.


  


  5. Incorpore el jugo de las cabezas de las gambas aplastadas y la picada de ajo y perejil


  


  Esta salsa se puede servir como acompañamiento de platos arroz o de espaguetis.


  Condimento con higadillos de pato


  


  1 cebolla


  tocino


  aceite


  higadillos de pato corazón o molleja de pato


  400 g de tomates pelados


  40 g de setas secas


  vino tinto


  sal y pimienta


  


  1. Dore la cebolla con el tocino y un poco de aceite.


  


  2. Añada los menudillos picados; cuando hayan tomado color, cúbralos con un dedo de vino tinto de alta graduación y deje que este se evapore.


  


  3. Cuando el vino se haya evaporado por completo, agregue los tomates pelados, las setas secas y el caldo; salpimente y deje cocer durante media hora a fuego lento.


  


  Puede condimentar la lasaña con esta salsa y queso parmesano o de oveja.


  


  SUGERENCIA: También puede preparar este condimento con setas frescas,que deberá cocer aparte con un poco de tocino, vino blanco, sal y pimienta; añada los menudillos en el último momento.


  Condimento al jerez


  


  300 g de tomates maduros


  200 g de higadillos de pollo


  100 g de lomo de ternera


  80 g de mantequilla


  50 g de jamón crudo


  1 cebolla pequeña


  1 zanahoria


  1 cucharada de jerez


  100 g de bechamel


  500 ml de caldo


  canela en polvo


  perejil


  nuez moscada


  sal y pimienta


  


  1. Pele y lave la cebolla, la zanahoria y el perejil; trocéelos y dórelos con50 g de mantequilla, o bien grasa de cerdo.


  


  2. Añada la carne y los higadillos previamente cortados a pedacitos; remueva con una cuchara de madera; salpimente y riegue la mezcla con una cucharada de jerez.


  


  3. Lave los tomates, córtelos, sáqueles las semillas e incorpórelos a la cocción.


  


  4. Añada la bechamel, una pizca de nuez moscada y canela.


  


  5. Vierta poco a poco el caldo mezclándolo bien. Déjelo cocer a fuego moderado durante media hora.


  


  6. Pique el jamón y dórelo con la mantequilla restante; agréguelo al condimento hacia el final de la cocción.


  Condimento napolitano


  


  500 g de carne de cerdo (jamón o paleta)


  50 g de tocino


  manteca de cerdo


  1/2 vaso de vino tinto


  salsa de tomate


  sal


  


  1. Ate la carne de cerdo dándole forma de un salchichón y colóquela en un recipiente de barro; añada unas cucharadas de manteca y el tocino bien mezclados; sálelo.


  


  2. Cubra la carne con agua y cuézala a fuego lento con el recipiente tapado.


  


  3. Cuando el agua se haya consumido, riegue la carne con un buen vino y dórela a fuego lento, dándole vueltas para que no se pegue al recipiente; de vez en cuando vierta vino sobre ella.


  


  4. Añada 2 cucharadas de salsa de tomate diluida en un poco de agua; deje que todo tome sabor durante una media hora.


  


  5. Eche un poco más de agua sobre la carne y sálela. Cubra el recipiente y deje continuar la cocción a fuego lento hasta que esté bien espeso. La salsa deberá quedar muy densa y oscura.


  


  6. Cuando esté lista, saque la carne (que podrá ser utilizada para otra cosa).


  


  Sirva este condimento para acompañar la pasta.


  Conserva de tomate a la bella Elisa


  


  1,5 kg de tomates maduros


  1 ramita con 8 hojas de albahaca


  azúcar


  


  1. Lave los tomates, que deben ser duros, y córtelos a trozos pequeños recogiendo también todo el zumo. Colóquelos en un recipiente resistente al fuego y añada la albahaca.


  


  2. Ponga la mezcla a cocer durante 2 horas a fuego lento y remuévala a menudo con una cuchara de madera.


  


  3. Saque la albahaca, pase la salsa por un tamiz metálico y vuelva a ponerla al fuego.


  


  4. Añada el azúcar y remueva con cuidado. Déjelo cocer hasta lograr la consistencia de una mermelada.


  


  5. Retire el recipiente del fuego y deje que se enfríe un poco.


  


  6. Envase la conserva y esterilícela durante 20 minutos.


  Mermelada de tomate al jugo de grosella


  


  5 kg de pulpa de tomate


  1 kg de azúcar fino


  500 ml de agua


  1,5 l de jugo de grosella


  1 barra de vainilla


  


  1. En una cazuela de cobre no estañada, eche la pulpa de tomate pasada por el tamiz y llévela a fuego medio para que cueza durante 5 minutos a partir de la ebullición.


  


  2. Vierta el puré resultante en una tela fina mojada y bien escurrida. Reúna las cuatro puntas y deje que se escurra el líquido durante 3 horas, aproximadamente.


  


  3. Con el azúcar y el agua prepare un jarabe de 38o. Para comprobar que ha alcanzado este punto, introduzca un dedo en el agua fría, después en el jarabe y luego otra vez en el agua fría; si queda una pequeña parte condensada en el dedo significará que el jarabe está listo.


  


  4. Mezcle el puré de tomate, el jugo de grosella y la barra de vainilla y llévelo todo a ebullición a fuego vivo, removiendo continuamente con una espátula hasta que la densidad de la mermelada haya alcanzado el punto deseado.


  


  5. Saque la barra de vainilla y vierta la mermelada en recipientes limpios, secos, previamente escaldados y con cierre hermético. Deje reposar durante 24 horas.


  


  6. Transcurrido este tiempo, coloque en la superficie de la mermelada unos discos de papel bañados en glicerina, cierre bien los botes y consérvelos en un lugar fresco, seco, oscuro y bien aireado.


  Mermelada de tomate al limón


  


  2 kg de tomates maduros


  700 g de azúcar fino


  3 limones


  


  1. Escalde los tomates, pélelos, páselos por agua fría, córtelos por la mitad y elimine las semillas.


  


  2. En un recipiente de barro, disuelva a fuego lento el azúcar con algunas cucharadas de agua.


  


  3. Añada los tomates, la corteza y el jugo de los limones, y remuévalo todo con cuidado. Deje que continúe la cocción a fuego lento hasta que la mezcla adquiera la consistencia adecuada: vierta una gota en un plato inclinado; si solidifica rápidamente y no se desliza, está lista.


  


  4. Vierta la mermelada en botes limpios, secos, escaldados previamente y con cierre hermético. Deje enfriar la mermelada antes de cerrarlos bien. Consérvelos en un lugar fresco, seco, oscuro y bien aireado.


  Picadillo


  


  tocino, papada o grasa de jamón fresco


  cebolla


  perejil


  apio


  


  1. Trocee todos los ingredientes con un cuchillo afilado y mézclelos bien.


  


  2. Sofríalos a fuego lento, removiendo la mezcla con frecuencia.


  


  El picadillo es la base de muchos platos de la cocina española.


  Ragú de higadillos de pollo


  


  6 higadillos de pollo


  50 g de mantequilla


  1 cebolla pequeña


  1 vaso de vino blanco seco


  harina


  caldo en pastilla


  sal y pimienta


  


  1. Lave bien los higadillos y sáqueles la hiel; córtelos a trocitos y rebócelos ligeramente en harina.


  


  2. En una cazuela al fuego ponga la mantequilla, la cebolla triturada y los higadillos (puede añadir los riñones del pollo hervidos previamente). Sale.


  


  3. Pasados 5 minutos, vierta el vino en la cazuela y espere a que se evapore poco a poco.


  


  4. Bañe la mezcla con el caldo, llévela a ebullición y déjela cocer hasta obtener el ragú con la consistencia deseada.


  


  Sirva este ragú con tallarines o arroz blanco.


  Salsa base de tomate


  


  tomates maduros


  albahaca


  2 cucharadas de azúcar refinado


  3 cucharadas de vinagre


  sal


  


  1. Coloque en una sartén los tomates maduros pelados y troceados con algunas hojas de albahaca y cuézalos durante 20 minutos. Retire del fuego la mezcla y tritúrela.


  


  2. Coloque de nuevo la salsa en la sartén, a fuego lento. Cuando quede reducida a la mitad y sea consistente, sálela.


  


  3. Si los tomates no están muy maduros, añada 2 cucharadas de azúcar refinado y 3 de vinagre por cada kilo de salsa y déjelo hervir a fuego lento.
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