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CONSEJOS Y TRUCOS

ACEITE. Las patatas fritas, los fritos, la tortilla de patatas, etcé-
tera, se hacen siempre con abundante aceite. Este aceite, des-
pués de colarlo en una grasera (vasija para guardar aceite), se
puede reservar para utilizarlo un par de veces mas.

AJO. Para quitar el sabor y el olor del ajo en los dedos y en el
cuchillo, se pasan ambos por un chorro de agua fria sin frotar.

AZAFRAN. Cuando se utilizan hebras de azafrdn, se tuestan
antes un poco en la sartén o se estrujan con las yemas de los
dedos, con el objeto de que suelten mas color y sabor.

CARAMELOQ. El caramelo se prepara calentando aziicar con un
poquito de agua; cuando se funde y toma color, ya esta listo.
Para quitar el caramelo pegado de un cazo, se pone al fuego
con agua y sélo con eso se va.

CEBOLLA. ¢Que no tenemos cebolla fresca o dulce para las
ensaladas? Podemos utilizar la cebolla de guisar, pero siempre
que un par de horas antes la pongamos a remojo en agua muy
fria con unas gotas de vinagre.

PIABETICOS. Cuando preparemos un postre para unos ami-
gos que padezcan diabetes, pondremos fructosa como edul-
corante en vez de azticar.

HUEVOS. Se ponen a cocer en agua fria con un chorrito de
vinagre; cuando han hervido 10 minutos, ya estdn duros. Si
queremos sacarlos con la yema blanda, debemos cocerlos
durante 5 minutos y después pasarlos por agua fria. Si un hue-
vo cocido nos sale verdoso alrededor de la yema, nos hemos
pasado en la coccidn, y conviene echarle unas gotas de limén.

JAMON, Si tenemos un trozo de hueso de jamén —de ese que
nos mandan del pueblo-, se corta en trozos de unos 4 centi-
metros, se les da un hervor y cuando estén frios, se envuelven



individualmente. De este modo, ya estdn listos para preparar
una sopa de cocido o unas legumbres contundentes.

LECHE Y NATA. Siempre que se utilicen estos ingredientes en
una salsa, se debe poner mantequilla en lugar de aceite, para
que asi ligue bien.

LEVAPURA. Si se quiere disponer de levadura en cualquier
momento, se puede dividir en porciones la pastilla que se ven-
de en las panaderias y congelarlas individualmente. Al congelar
la levadura, pierde unos 10 gramos, por lo que si necesitamos
30 gramos, habremos de poner 40 de la levadura congelada.

MOLPES. Para no se peguen los moldes de cristal, se mojan
con agua fria y se meten al congelador antes de echar el bati-
do, flan o lo que se vaya a preparar.

PESCAPO. No se deben desechar la cabeza y las espinas de
los pescados que nos limpian en la pescaderia. Si se congelan,
se pueden utilizar mas adelante para preparar un caldo corto
de pescado o fumet, una sopa o una paella.

QUEMAPURAS. E|l mejor remedio cuando nos salta aceite
mientras cocinamos es el aloe vera. Si no se tiene a mano, se
puede cortar una patata por la mitad y frotar bien la quemadu-
ra con ella hasta que se note alivio.

VERDPURAS. Con varias hojas de verdura picadas —no importa
que estén verdes mientras estén sanas—, una patata y una
zanahoria se puede preparar una crema de verduras estupenda
sin ninglin gasto.

VINO. Cuanto més fuerte sea el vino que se echa a un guiso, mas
cuidado hay que tener con su reduccién. Si tiene muchos gra-
dos, conviene anadir zanahoria o puerro para suavizarlo.

VINO BLANCO. Sino tenemos vino blanco, se calientan en un cazo
una tacita de vinagre blanco, un chorrito de agua y dos terrones de
azticar. Cuando rompe a hervir, ya esta listo el sustituto del vino.



LO QUE NO PEBE FALTAR

Bateria y menaje

2 cazuelas

2 ollas

2 pafos de algodén

6 cubiertos completos
6 cuchillos chuleteros
Abridor de ostras
Agujay dedal para coser los
rellenos

Bolsas para congelacién
Cacillo

Cafetera y un juego de café
Cazo

Colador

Cucharén

Cuchillo grande
Cuchillo patatero
Chino

Ensaladera

Escurre verduras
Espumadera

Etiquetas

Exprimidor

Fuente ovalada

Hilo para atar

Mandolina

Olla exprés

Paella (paellera)

Papel de aluminio

Papel film transparente
Papel para hornear
Pelapatatas

Pinzas (tenazas) para dar
vuelta a las frituras

Pinzas para sacar los caiiones
delas avesy las

plumas dificiles,

también para extraer las
espinas del pescado

Rallador

Sacabolas

Sacacorchos

Sartén de 20 cm de diametro
Sartén de 26 cm de diametro
Sartén para plancha

Tabla de madera

Tarros de cristal para las
legumbres

Tarros para el café

Tarros para las sobras de
salsas y cubitos de caldo



... EN LA COCINA

Despensa

Aceite de girasol para
frituras

Aceite de oliva
Aceitunas y pepinillos
Ajos, alubias

Anchoas en aceite
Arroz, azicar

Bonito en aceite
Cacao, canelones
Cayena, cebollas
Chocolate, galletas
Garbanzos, harina
Jengibre, ketchup
Lasaiia, latas de esparragos
Leche condensada
Leche en cajas
Lentejas, licores
Mejillones en escabeche
Miel, nuez moscada
Noras (pimientos para
salsas)

Orégano

Pan rallado

Perejil,

Pimentén dulce
Pimienta

Pimientos en lata
Pimientos secos

Queso (el que nos guste)
Queso tierno de untar
Queso en sabanitas
Refrescos

Romero

Sacarina

Sal fina

Sal gorda

Salsa de soja y de tomate
Salsa mayonesa

Salsa Worcester
Sémola, sopa de fideos
Sopa de lluvia

Tabasco

Tapioca

Tomillo

Verdura en conserva
Vinagres de Jerez, de vino,
de Médena, de manzana
Vinos

Zanahorias
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SALSAS

SALSA BECHAMEL

1/21deleche
3 cdas soperas de harina
1 cda de mantequilla
1 cda de aceite
Pimienta blanca molida

Sal

En una cazuela se pone a derretir el aceite con la mantequilla.
Cuando la mantequilla se ha deshecho, se afiade la harina y se
revuelve con una cuchara de palo hasta que empape bien la
mantequilla. Se echa poco a poco la leche, caliente, y se sigue
removiendo bien todo, para evitar que salgan grumos. Se afade
la sal y un poco de pimienta molida. Se sigue trabajando durante

unos minutos mds y se rectifica de sal.

CUANDO SE TRATE PE CUBRIR
CANELONES O PASTELES PE VERDURA,
LA CANTIDAD DE LECHE SERA JUSTO
EL DOBLE QUE LA DE ESTA RECETA.

18



SALSA DE TOMATE

1 cebolla grande
4 dientes de ajo
1 kg de tomates muy maduros
3 cdas soperas de aceite de oliva
Sal

Una pizca de aziicar

Preparar un sofrito con el aceite, la cebolla cortada en trozos
y los ajos pelados y picados. Cuando la cebolla esté
transparente, anadirle los tomates naturales pelados, lavados
y cortados en trozos, la sal y medio terrén de azdcar para
quitar la acidez. Dejar hervir unos 15 minutos a fuego medio.

Transcurrido este tiempo, se pasa por el pasapuré o chino.

19



SALSAS

SALSA MAYONESA

1 huevo
1 tazén de aceite
Unas gotas de limén o vinagre

Sal

Se pone el huevo en el vaso de la batidora con una pizca de sal

y el aceite. Se mete la varilla de la batidora hasta el fondo, se dan
unos golpes lentos y luego, de manera continua, se va subiendo la
batidora de abajo hacia arriba, para formar una salsa bien densa.
Se agrega un poquito de limén o vinagre, y se bate otro poco.
Rectificar de sal y guardar en el frigorifico.

S| POR TEMAS DE SALUD
QUEREMOS PREPARARLA SIN HUEVO,
EMPLEAREMOS UNA TACITA DE LECHE

Y TRES DE ACEITE, SIGUIENDO EL

MISMO PROCEPIMIENTO.

20



SALSA ROSA

200 g de mayonesa
2 cdas de ketchup
2 cdas de zumo de naranja
2 cdas de nata

2 cdas de tomate frito

Es una receta muy fécil: sobre la mayonesa se echan el resto de
los ingredientes y se tritura la mezcla unos segundos. Ya esta
lista la salsa rosa, para cubrir pescados al horno o para el céctel

de mariscos.
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SALSAS

SALSA VERDE

1 ajo picado
1 cda de harina
1 cda de perejil
1 vaso de vino blanco
1 vasito de agua
4 cdas de aceite

Sal

Se pone en una perola el aceite y cuando esta caliente, se afiaden
los ajos y el perejil majados en el mortero. Inmediatamente
después se agrega la harina y se rehoga bien. Adadimos la sal
correspondiente, el vino y el agua. Dejamos hervir un par de
minutos y lista.
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SALSA VINAGRETA

4 cdas de vinagre
12 cdas de aceite
1 cucharilla de perejil picado
1 trocito de pimiento verde
1 trocito de pimiento rojo
1 huevo duro picado
1 cda de cebolleta trinchada menudita

Una pizca de sal

Se mezcla todo en un bol, se bate con las varillas durante 1
minuto y se guarda en ese mismo recipiente en el frigorifico hasta
su utilizacion.
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