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A mis queridas abuelas, las primeras maestras de la cocina que
tuve, cuyo amor Yy sabiduria se transmitieron a traveés de cada
receta, cada truco y cada bocado que prepararon con tanto
carinio. Este libro estd impregnado de su legado, un tributo a su
influencia indeleble.

A mi querida madre, una mujer fuerte y resvelta que me enserio
que cocinar es mucho mds que mezclar ingredientes, es un acto
de amor Yy generosidad, un lenguaje propio que une a las familias
Yy perpetua las tradiciones.

A mis tias, las portadoras de secretos culinarios y de historias
familiares que se transmiten de generacion en generacion. Este
libro es también un homenaje a vuestra sabiduria, a vuestra
paciencia Yy a vuestro amor.

A mi suegra, abuela de mi hija, cuyo espiritu vive en cada
recuerdo y en cada receta que nos dejo escrita de su purio y letra
en numerosos cuadernos. Su amor por su familia era evidente en
cada plato que preparaba. Gracias por haber enriquecido
nuestras vidas con tus sabores y tu amor.

A mi hija Helena, la siguiente generacion. Que este libro te sirva
de guia, inspiracion y recordatorio del poder y la belleza gue
pusieron en la cocina las mujeres que te precedieron.

Y finalmente, a todas las mujeres importantes de mi vida, amigas
Yy mentoras, que han compartido conmigo sus recetas, sus
secretos culinarios y sus momentos alrededor de la mesa. Este
libro es también vuestro.

Que este libro sirva como un homenaje a todas vosotras, que, a
través de la cocina, me habéis enseriado lecciones de vida, de
amor Yy de sabiduria. Gracias por alimentar no solo mi estomago,
sino también mi alma.



Conservacion y almacenamiento de alimentos 7

Preparacion y coccion de alimentos 25
Realzar el sabor de los alimentos 35
Utensilios y organizacién en la cocina 47
Consejos para cocinar carnes y aves 57
Consejos para cocinar pescado y marisco 69
Consejos para cocinar verduras y hortalizas 79
Consejos para preparar salsas y aderezos N

Consejos para hornear y elaborar postres 99
Consejos para elaborar bebidas y cocteles 13
Presentacion y decoracion de platos 121
Consejos de limpieza en la cocina 131
Tabla de equivalencia de medidas 143
Alimentos de temporada 145
Diferencia entre compota, jalea y mermelada 151
Equivalencia de temperaturas 153
Diferentes tipos de aceite de oliva 154
Tipos de patatas segun su tiempo de recoleccion 155
Todo sobre los huevos de gallina 157

Pagina 3



La cocina es un arte que se ha transmitido de generacion en
generacion, y son nuestras abuelas las guardianas de esos
secretos y tradiciones culinarias que hacen de cada plato algo
especial. Con su experiencia y habilidad, las abuelas han sido
capaces de sortear cualquier desafio en la cocina y, al mismo
tiempo, deleitar a su familia con recetas deliciosas y
reconfortantes.

Como responsable del blog larecetadelaabuela.com, me siento
agradecida y honrada de poder compartir con vosotros estos
trucos y consejos de cocina que he aprendido de mis abuelas y
de otras sabias mujeres que me han inspirado a lo largo de la
vida. En este libro, encontraréis consejos Utiles y prdcticos que os
ayudardn a resolver problemas comunes en la cocina, a mejorar
vuestras habilidades culinarias y a disfrutar mds de cada
experiencia culinaria.

Este libro no solo es un homenaje a mis abuelas y a todas las
abuelas que han dejado una huella imborrable en nuestras vidas,
sino también un intento de preservar y compartir ese
conocimiento culinario tan valioso que nuestras abuelas nos han
legado.

En las pdginas siguientes, descubriréis numerosos trucos y
consejos que cubren una amplia gama de temas, desde como
conservar mejor los alimentos hasta como realzar el sabor de
vuestros platos favoritos. Espero que este libro os sirva como
fuente de inspiracion y os ayude a descubrir la magia de la
cocina de la abuela.
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Capitulo 1: Conservacién y almacenamiento de
alimentos

La vida en la cocina va mds alld de la preparacion de los
alimentos. Y por ello, es vital aprender cémo los ingredientes que
utilizamos a diario pueden mantenerse frescos y sabrosos
durante el mayor tiempo posible. La conservacion y el
almacenamiento adecuado de los alimentos son esenciales no
solo para preservar su sabor y calidad, sino también para
proteger nuestra salud.

En este capitulo, 'Conservacion y Almacenamiento de Alimentos/,
explorards las distintas técnicas y estrategias para mantener tus
ingredientes en las mejores condiciones posibles. Los mejores
secretos de la abuela y una amplia gama de consejos y trucos
para optimizar la vida Util de tus alimentos.

El almacenamiento correcto puede hacer que los alimentos
duren mdas, reducir el desperdicio y, por supuesto, ahorrar dinero.
Aprenderds a organizar de manera eficiente tu nevera y
despensa, como guardar correctamente las sobras, cudndo es
seguro reutilizar ciertos alimentos y cémo reconocer cudndo un
producto ya no es apto para el consumo.

Este capitulo es una guia prdctica y detallada para manejar,
almacenar y conservar los alimentos de manera segura y
eficiente. La informacion y los consejos que te brindamos aqui te
ayudardn a mejorar tus prdcticas culinarias y a prolongar la
frescura y la calidad de tus ingredientes.

Asi que prepdrate para embarcarte en este viaje de conservacion
y almacenamiento, una parte esencial de la experiencia culinaria
que te permitird disfrutar de los mejores sabores y texturas, a la
vez que cuidards de tu salud y tu bolsillo.
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En la siguiente imagen puedes apreciar donde almacenar
correctamente cada alimento dentro del frigorifico para
conservarlos durante mds tiempo y no arriesgarte a que haya
algun tipo de contaminacion entre estos. Almacenar los distintos
alimentos en diferentes estantes se debe a que la temperatura es
variable entre las distintas zonas del frigorifico.

Alimentos cocinados
o abiertos,

lacteos y

embutidos

Salsas, huevos,
mermeladas,
latas y
mantequillas

Estante bajo
Carnes y pescados :

Verduras y frutas



Para conservar hierbas frescas como el cilantro, el perejil o la
albahaca, corta un trozo del extremo de los tallos y colécalas en
un vaso con agua como si fueran flores. Cubrelo con una bolsa
de pldstico y gudardalo en el frigorifico. Cambia el agua cada dos
dias y verds como tus hierbas se mantienen frescas por mds
tiempo.

Si necesitas madurar aguacates rapidamente, coldécalos en una
bolsa de papel junto con una manzana o un pldtano. Estas frutas
liberan etileno, un gas que acelera el proceso de maduracion.
Cierra la bolsa y en uno o dos dias tus aguacates estardn listos
para consumir.

Las patatas y las cebollas liberan gases que pueden acelerar el
proceso de descomposicion mutuamente. Por eso, es importante
guardarlas en lugares separados y en un ambiente fresco,
oscuro y bien ventilado. También puedes poner una manzana
junto a las patatas para que absorba los gases y evite que las
patatas germinen.



Para mantener tus productos frescos en éptimas condiciones,
gudrdalos en el compartimento adecuado de tu nevera, como los
cajones de frutas y verduras, y mantén los alimentos en bolsas
de pldstico perforadas para evitar la humedad.

El pan tiende a ponerse duro rdpidamente si no se guarda
adecuadamente. Para conservarlo fresco por mds tiempo,
gudrdalo en una bolsa de tela o papel, nunca en una bolsa de
pldstico, ya que este ultimo crea humedad y acelera el proceso
de envejecimiento. Si prefieres mantener el pan en el congelador,
cortalo en rebanadas antes de congelarlo y luego descongela
solo las porciones que necesites.

Si tienes hierbas frescas que no vas a utilizar de inmediato, pica y
congélalas en cubiteras con aceite de oliva. Esto las mantendrd
frescas y listas para utilizar en futuras preparaciones.

Si quieres que los champifiones te aguanten durante mds tiempo
frescos, gudrdalos en el frigorifico tapados con una servilleta de
papel o papel de cocina y evita el pldstico.
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Para conservar la frescura de los alimentos secos, como pasta,
arroz y cereales, gudrdalos en recipientes herméticos. Esto
evitard que se humedezcan y se echen a perder.

Una vez abierto el pan de molde, para que dure tierno durante
mdads tiempo, aflade una ramita de apio en su interior y ciérralo.
Estard tierno incluso durante semanas.

Si tienes una mdaquina de envasar al vacio, utilizala para
conservar alimentos como carnes, pescados y quesos. Esta
técnica elimina el aire y evita el crecimiento de bacterias,
prolongando la vida util de los alimentos. Ademds, nos ahorrard
muchisimo espacio de almacenamiento.



Afade bastante agua en un recipiente que tenga su propia
tapadera y, ademds, afade también unas gotitas de zumo de
limoén. Introduce el aguacate con la parte abierta mirando hacia
el fondo del recipiente, ciérralo con su tapadera y consérvalo en
perfectas condiciones por hasta 2 semanas en el frigorifico.

Seqguro que alguna vez te ha pasado que has ido a comer
galletas de un envase que habias abierto hacia unos dias y ahora
las galletas estdn blandas. Para evitar esto, cuando abras un
paquete de galletas, no las dejes ahi, gudrdalas en un envase con
tapa o en una bolsa con cierre hermético y antes de cerrar el
recipiente elegido, afiade junto a las galletas una rebanada de
pan de molde. El pan alargard la vida de las galletas y estardn
siempre crujientes.

Para que los pldtanos no maduren demasiado rdpido, envuelve el
tallo, es decir, donde se unen todos los pldatanos, con film
transparente o con papel de aluminio. Verds que esto ralentizard
su maduracion.



Es dificil no acabar con ellas en 2 dias, pero si quieres
conservarlas frescas como el primer dia, introducelas sin lavar en
un frasco de cristal y a continuacion, llévalas a la nevera con el
frasco en posicion horizontal.

Pela las zanahorias y cértale los extremos. A continuacion,
introducelas en un recipiente, cubrelas de agua y cierra el envase.
Nunca mds tendrds zanahorias blandas o en mal estado.

Si compras hojas verdes tipo lechuga, canénigos, rucula...
envasadas en bolsitas para hacer ensaladas, en cuanto llegues a
casa, abre la bolsa e introduce en ella un pliego de papel de
cocina. Cierra la bolsa con una pinza y llévala al frigorifico. Verds

que las hojas aguantardn frescas y crujientes muchos mds dias.

Si has triturado aguacate para tenerlo listo para otras
elaboraciones, pero quieres que dure perfecto durante varios
dias, introduce en el mismo recipiente el hueso del propio
aguacate y después cierra el envase. LIévalo a la nevera y verds
que el aguacate conservard su frescura y color durante mds
tiempo.
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Si te ha sobrado arroz cocido, sabrds que suele sobre cocerse
cuando lo recalentamos y ya no tiene la misma textura tersa.
Para evitar esto, al envase donde lo vayas a calentar, afddele un
cubito de hielo y caliente en el microondas por 1 minuto. Nunca
mdas comerds arroz pasado.

Al calentar comida en el microondas, habrds observado muchas
veces que no calienta de forma uniforme y algunas partes
quedan frias, otras demasiado calientes, etc. Para evitar esto, si el
recipiente que vas a calentar es pequefo, ponlo en el borde del
plato del microondas y verds que ahi si que calienta de forma
uniforme.

Alargar la vida util de tus patatas es muy sencillo. Para ello solo
tienes que afadir al recipiente donde las conservas un par de
manzanas. Las manzanas hardn que las patatas maduren
lentamente e incluso evitardn que broten. Ademds, intenta tapar
con alguna tela el recipiente de almacenamiento de las patatas y
no exponerlas a la luz. Todo esto hard que tengas unas patatas
en perfectas condiciones durante muchisimo mds tiempo.



Jamds guardes los tomates en el frigorifico, ya que puede verse
modificada su textura, pasando a una algo arenosa, e incluso
perderdn el sabor intenso que les caracteriza. Si has notado que
tus tomates tienen poco sabor, quizds sea porque los estds
guardando en el frigorifico.

Si has comprado o te han regalado tomates y al llegar a casa,
ves que aun no estdn en el correcto estado de maduracion como
para comerlos y disfrutar de todo su sabor, gudrdalos durante
unos dias en algun lugar fresco y en el que no llegue la luz del sol.
Esto hard que maduren correctamente.

Los pifiones pueden enranciarse rdpidamente y coger aromas
indeseados perdiendo su caracteristico sabor, para evitar esto
consérvalos en un ambiente fresco y seco.

Si tienes pan del dia anterior o un par de dias y quieres comerlo,
empapa su superficie con una fina capa y posteriormente
hornéalo en el horno previamente calentado a 180°C. Con unos 4
0 5 minutos serd suficiente. El pan adquiere esa consistencia dura
porqgue va perdiendo su humedad gradualmente; con este
truco se la habrds devuelto y su costra estard otra vez crujiente
con el horneado.
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Para que la miel no pierda sus propiedades y su sabor, gudrdala
en un tarro que quede bien sellado, preferiblemente de cristal y
protégelo de la luz y de la humedad. Si la miel se solidifica en
ambientes o temperaturas frias como podria pasar durante el
invierno, es completamente normal y, ademds, sinébnimo de que
es una buena miel.

Si al realizar un plato con patatas, te han sobrado algunas ya
peladas, introducelas en un bol con agua y gudrdalo en el
frigorifico. Auantardn en perfectas condiciones de 5 a 7 dias.

Lo mejor para conservar la comida durante mucho mds tiempo
es congelarla y salvo determinados alimentos, casi todo puedes
congelarlo. Las patatas por ejemplo es mejor no congelarlas ya
que modifican su textura, al igual que la pasta que se vuelve mds
blanda. Si vas a congelar alimentos ya cocinados, conviene que
estén completamente frios antes de hacerlo.

Si has hecho algun tipo de salsa para la pasta u otro plato y te ha
sobrado mucha, puedes congelarla para tenerla disponible para
otro dia o comida. Casi cualquier salsa puede congelarse a
excepcion de la mayonesa, la nata sin cocinar o el pilpil ya que al
descongelarse se cortan por la separacién de sus componentes.
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Para evitar contaminaciones alimentarias o comida en mal
estado al descongelarla, es conveniente descongelar la comida
en el propio frigorifico. Para ello, saca la comida del congelador
el dia anterior a cuando quieras comerla o cocinarla y deja que
se descongele en el frigorifico durante toda la noche. Evita
descongelar a temperatura ambiente ya que esto llevard mucho
mdads tiempo y la comida podria echarse a perder. Finalmente,
también puedes utilizar la funcién de descongelar del
microondas.

A la hora de adquirir cualquier tipo de legumbre, es mejor
seleccionar aquellas que han sido recolectadas en el mismo afio
ya que tendrdn mejor sabor y serdn mds tiernas. Una vez en
casa, es mejor conservarlas en un lugar fresco, seco y libre de
insectos. Para evitar estos insectos, una vez abierto el envase de
legumbres, debemos conservarlas en otro recipiente que pueda
cerrarse herméticamente y en este podemos introducir un par de
dientes de gjos. Esto nos librard de esos indeseables bichitos que
a veces plagan las legumbres.

Para saber si alguno de los huevos que tienes en la nevera estd
en mal estado o sospechas de alguno, introducelo en un
recipiente con bastante agua, si el huevo flota significa que no
estd en buenas condiciones, si por el contrario se sumerge, estd
en perfecto estado.



Cuando te dispongas a congelar este tipo de preparaciones, es
mejor hacerlo por separado de una en una para que después
puedas descongelar la cantidad deseada. Para ello te
recomiendo que cortes unos trocitos de papel de horno un poco
mas grandes que el tamano de las hamburguesas o filetes y los
dispongas entre filete y filete a modo de separacion. Asegurate
bien de que los filetes 0 hamburguesas no se tocan entre si. Ya
verds que, a la hora de descongelarlos, podrds sacar mucho mds
fdcil la cantidad que necesites.

Si has comprado un coco fresco, lo ideal es consumirlo en el
mismo dia de compra, pero también puedes introducirlo en un
recipiente, cubrirlo con agua, cerrar el recipiente y conservarlo en
el frigorifico durante unos 5 dias. Por cierto, elige bien el coco
antes de comprarlo, selecciona aquel que tenga un sonido de
chapoteo de agua en su interior ya que esto significa que estd en
buen estado. Si no tiene este sonido, el coco estard seco y
demasiado maduro.

Seguramente te ha pasado que cuando has ido a utilizar el
azucar, has visto que se habia convertido en un bloque o en
pequefos terrones de azucar. Para evitar esto tienes que
guardarla en un recipiente de cristal con cierre hermético y para
devolverle su textura original, introduce dentro del envase una
rebanada de pan de molde. Verds que a las 2 horas el azucar
estard en perfectas condiciones y suelta.

Pagina 13



Una vez abierto el queso y dependiendo de su variedad, este
puede conservarse por mdas 0 menos tiempo en buen estado.
Independientemente de esto, una vez abierto, siempre hay que
conservarlo en el frigorifico y envuelto en film de cocina para
evitar que se humedezca o se seque. Para consumirlo, lo
sacaremos del frigorifico unos 30 minutos antes para que llegue
a temperatura ambiente y su sabor se intensifique. Dicho esto, en
la siguiente tabla podrds ver los tiempos de conservacion de los
quesos:

TIEMPO DE
TIPO VARIEDAD CONSERVACION
Requeson De 10 a 30 dias
Blandos sin afiejar Queso crema 2 semanas
Ricotta 5 dias
Afiejados o curados Cheddar, quom, 2 semanas
Gouda, Suizo

Hay algunas variedades de queso que si pueden congelarse sin
que este pueda sufrir modificaciones en su textura y sabor y
estos quesos son el Cheddar, el Brick, el Edam, el Gouda, el Suizo,
el Provolone, la Mozzarella y el Camembert. Te aguantardn
perfectamente hasta 6 meses en el congelador.



Si has comprado fruta que aun estd bastante verde, puedes
ponerle al lado un par de manzanas o peras ya que estas
desprenden etileno y hacen que el resto de las frutas maduren
rdpidamente. Eso si, no las pierdas de vista ya que podria ocurrir
que madurasen demasiado antes de consumirlas.

Si sigues estas sencillas pautas a la hora de conservar en el
frigorifico los huevos, puedes evitarte este gran problema que es
la salmonelosis:

e Asegurate de que, a la hora de meterlos en el frigorifico, no
tienen la cdscara rota o agrietada y que, ademds, estdn
limpios.

e No los laves con agua y mucho menos con jabdn ya que la
cdascara del huevo es extremadamente porosa y si contiene
en el exterior algun microorganismo, este se trasladard a
Su interior.

e No dejes los huevos almacenados a temperatura ambiente
y mucho menos los platos que contengan este alimento.

e Conserva siempre los platos que contengan huevo en el
frigorifico y consumelas en las 24 horas siguientes a su
elaboracion.



Para prolongar la vida util de cebollas y ajos, gudrdalos en un
lugar fresco, oscuro y seco. Nunca los almacenes en la nevera, ya
que la humedad los hace germinar mds rdpido.

Los aceites en nueces y semillas pueden volverse rancios si se
dejan a temperatura ambiente durante mucho tiempo.
Guardarlos en la nevera extiende su vida util.

Al colocar los tomates con el tallo hacia abajo, se evita que el aire
entre y el agua salga de la pequefia cicatriz que queda donde
solia estar el tallo, lo que ayuda a mantener los tomates frescos
por mas tiempo.

Las setas conservan mejor su frescura y textura si las almacenas
en una bolsa de papel en lugar de en pldstico. La bolsa de papel
ayuda a absorber cualquier exceso de humedad, lo que evita que
las setas se pongan babosas.



La leche fresca se conserva mejor en la parte mds fria del
frigorifico, no en la puerta donde la temperatura es mds variable.
Si te fijas bien, en el supermercado es la Unica leche que
mantienen refrigerada y esto se debe a que, al ser fresca,
requiere mds cuidado a la hora de conservarla, asi que, al llegar
a casa, métela directamente en el frigorifico y no rompas la
cadena de frio para no echarla a perder.

Las zanahorias, los radbanos y las remolachas duran mds si se les
quita el follaje superior antes de guardarlas. De esta forma,
ademds de seqguir otros trucos anteriormente comentados en
este capitulo, mantendrds su frescura durante mucho mds
tiempo.

Los alimentos enlatados se deben consumir lo antes posible una
vez abiertos. Transfiere los restos a un recipiente de vidrio o
pldstico para su almacenamiento.

Almacena en el frigorifico aquellos alimentos grasos como queso,
mantequilla o chocolate lejos de aquellos que desprendan olores
fuertes ya que puede haber transferencia de olores y sabores a
los mds grasos.
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PREPARACION Y COCCION

DE LOS ALIMENTOS




Capitulo 2: Preparaciéon y coccién de alimentos

La belleza de la cocina reside en la transformacion. Observar
como los ingredientes crudos cambian de forma, color y sabor a
través de nuestras habilidades culinarias es verdaderamente
mdadgico. La esencia de esta magia estd en dos elementos
fundamentales: la preparacion y la coccion de alimentos.

En este capitulo, 'Preparacion y Coccion de Alimentos’, nos
sumergiremos en el corazoén de la cocina. Este es el momento en
que los ingredientes individuales se convierten en platos
exquisitos que deleitan nuestros sentidos.

Te proporcionaremos una amplia gama de consejos y trucos que
te ayudardn a dominar estos fundamentos de la cocina.

Esta es la etapa de la cocina donde realmente podemos empezar
a experimentar, a jugar con los sabores y las texturas, a aprender
a escuchar y a responder a los alimentos mientras se cocinan.
Con los consejos y trucos que aprenderds en este capitulo,
cocinar te resultard, no solo mds sencillo, sino un momento muy
agradable.

Asi que, prepara tus utensilios de cocina, enciende los fogones y
ponte el delantal. Estamos a punto de adentrarnos en el
apasionante mundo de la preparacion y la coccion de alimentos,
el verdadero corazén de la cocina.,



Para evitar las lagrimas al cortar cebollas, prueba a enfriarlas en
el frigorifico durante unos 15-20 minutos antes de cortarlas.
También puedes cortarlas bajo el agua fria o utilizar un cuchillo
bien afilado para minimizar la liberacion de vapores irritantes.

Cuando cocines pechugas de pollo, cubre la carne con papel film
y apldstala ligeramente con un rodillo o un martillo de carne. Esto
hard que las pechugas tengan un grosor uniforme y se cocinen
de manera mds homogénea, evitando que se sequen.

Al hornear pasteles y bizcochos, utiliza huevos a temperatura
ambiente en lugar de recién sacados del frigorifico. Los huevos a
temperatura ambiente se mezclan mejor con otros ingredientes y
hacen que el resultado final sea mds esponjoso y aireado.

Para evitar que el arroz se pegue, enjudgalo con agua fria antes
de cocinarlo para eliminar el exceso de almidén. También puedes
afladir unas gotas de aceite o una pequefia cantidad de
mantequilla en la coccién para ayudar a mantener los granos
separados.
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Si una salsa emulsionada como la mayonesa o el alioli se corta,
no te preocupes. Afilade una cucharadita de agua caliente y
bdtela enérgicamente. La salsa deberia volver a unirse y
recuperar su textura original.

Si necesitas espesar una salsa, afiade una cucharadita de harina
fina de maiz en medio vaso de agua fria y remueve hasta diluir
los posibles grumos. Afiade esta mezcla poco a poco a la salsa
caliente, removiendo constantemente hasta obtener la
consistencia deseada. Deja que la salsa hierva a fuego lento
durante unos minutos y verds como casi al instante la salsa se
espesara.

Forra tus bandejas de horno y moldes con papel de horno antes
de cocinar para facilitar la limpieza y evitar que los alimentos se
peguen. Esta es una forma, por ejemplo, de seguir utilizando
aquellos moldes que nos encantan y nos negamos a
deshacernos de ellos pero que se pegan durante la coccion.



Cuando prepares guisos y sopas, cocina a fuego lento y con
tiempo suficiente para permitir que los sabores se desarrollen y
se mezclen entre si. Hoy en diqg, incluso existen en el mercado
ollas de coccion lenta que te permiten preparar un guiso en
varias horas, precisamente para intensificar todos los sabores.

Al cocinar en ollas y sartenes, evita llenarlas demasiado. Deja
suficiente espacio para que los alimentos se cocinen de manera
uniforme y no se peguen. Cuanto mds amontones los alimentos,
por ejemplo, durante una fritura, peor serd el resultado y mds
largo su tiempo de cocinado.

Invierte en un termdmetro de cocina para asegurarte de que los
alimentos, especialmente la carne, estén cocidos a la
temperatura adecuada y segura para su consumo. Si eres un
amante de la carne, vas a agradecer saber su temperatura
correcta de coccion para disfrutar de sabores Unicos.



Para que te resulte mds fdacil utilizar el mortero a la hora de
majar los alimentos, pon un pafio baja el propio mortero para
evitar que se mueva mientras estds majando. Y para que los
alimentos a machacar no salten, afiade unos granos de sal
gruesa a su interior.

¢ Te has preguntado por qué a veces, al cocer los huevos, la
yema no queda centrada al partirlos por la mitad, sino que se ha
desplazado hacia uno de los bordes? Esto ocurre cuando los
huevos no estdn demasiado frescos. Los huevos tienen una
pequefia cdmara de aire en su interior, cuanto mayor es estaq,
mdas viejo es el huevo y por ello, la yema tiende a desplazarse
hacia esta cdmara de aire. Por el contrario, cuanto mds fresco es
el huevo, menor serd dicha cdmara y mds centrada estard la
yema.

Para que las crogquetas no se abran durante la friturag, es
conveniente que las frias en abundante aceite, junto hasta que
cubra las propias croquetas y que, ademds, este esté bastante
caliente. Si no quieres gastar tanto aceite y no las va a cubrir, al
freirlas no les des la vuelta, ve echdndoles aceite caliente por
encima con la propia espdtula hasta que queden doradas ya que,
al manipularlas para voltearlas, se abrirdn.



Al preparar verduras para cocinar, asegurate de cortarlas en
trozos de tamafo uniforme. Esto garantizard una coccién pareja
y un resultado mds agradable a la vista y al paladar.

Una vez cocida, deja reposar la carne durante unos minutos
antes de cortarla. Esto permitird que los jugos se redistribuyan y
la carne esté mds tierna y jugosa.

Si quieres que el arroz te quede suelto, antes de hervirlo,
enjudgalo varias veces hasta que el agua salga lo mdas limpia
posible. Esto eliminard gran parte de su almidén ayudando a que
quede posteriormente mucho mds suelto.

Excepto las lentejas, el resto de las legumbres es aconsejable
ponerlas a remojo el dia anterior para facilitar su coccién y
hacerlas mds digestivas. Al dia siguiente podremos cocerlas. Las
lentejas y las alubias pueden cocerse con el agua fria, por el
contrario, el resto de las legumbres es mejor afadirlas a la olla
cuando el agua ya estd hirviendo. En el caso de los garbanzos, si
durante la coccion necesitasen mds agua, deberds afiadirla
también hirviendo ya que, si incorporas a la olla agua fria, estos
quedardn duros.
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Seqguro que has escuchado alguna vez que para que la pasta no
se pegue durante la coccion, es necesario echar al agua un
chorrito de aceite. Esto es falso porque el aceite jamds se llega a
combinar con el agua, asi que el efecto sobre la pasta es nulo. Lo
que si es muy recomendable es salar el agua de coccidon antes de
sumergir la pasta en esta, Asi que afade sal al agua y eso es
todo. Para evitar que la pasta se pegue entre si durante la
coccion, solo tiene que revolverla de vez en cuando.

A la hora de cocinar el arroz integral, habrds visto que tarda
mucho mds, por regla general, este tarda uno 45 minutos en
estar listo y requiere muchisima mds agua para cocerse que el
arroz blanco. Mientras que el arroz blanco se cuece en 2 partes
de agua por 1de arroz, el arroz integral necesita mas liquido. Es
dificil acertar en la medida de agua que requiere este arroz asf
que mi consejo es que lo cuezas como la pasta, en abundante
agua, y una vez cocido, sigas con la elaboracion de la receta
donde quieres incorporarlo.

Después de hervir la pasta, JAMAS hay que enjuagarla o pasarla
por agua fria ya que con esta accion la pasta pierde la capa
superficial de almiddén que ha desarrollado y que hace que la
salsa se adhiera mejor a la propia pasta.



pasado por agua mollet yema cremosa

en su punto cocido en exceso

Intenta tener los huevos a temperatura ambiente antes de cocerlos
Deposita los huevos en el agua cuando esta empiece a hervir
Ayudate de una cuchara para introducirlos en el agua
Si afiades un poco de sal al agua, posteriormente serd mas fécil pelarlos

Corta su coccion introduciéndolos en un recipiente con agua fria






REALZAR EL SABOR
DE LOS ALIMENTOS




Cada plato que preparamos es una sinfonia de sabores. Un
equilibrio delicado y artistico que nos transporta a lugares
lejanos o nos devuelve a recuerdos queridos de las cocinas de
nuestras abuelas. Pero ¢qué seria de nuestra cocina sin ese
profundo y delicioso sabor que define cada bocado? Realzar el
sabor de los alimentos es una habilidad que toda abuela domina
a la perfeccion y que ahora estamos listos para compartir
contigo.

En este capitulo, 'Realzar el Sabor de los Alimentos/,
desvelaremos los secretos que han pasado de generacién en
generacion para transformar platos sencillos en comidas
memorables. Descubrirds cémo sacar el mdximo partido a tus
ingredientes, cdmo utilizar especias y hierbas para agregar
capas de sabor, y cémo crear una explosion de sabor en cada
bocado.

Este capitulo te abrird los ojos a un nuevo mundo de
posibilidades culinarias. Te proporcionaremos las herramientas y
el conocimiento que necesitas para crear platos con un sabor
que haga justicia a los mejores recuerdos de la cocina de tu
abuela.

Asi que, pon a punto tus papilas gustativas y prepdrate para
adentrarte en el mundo del sabor. Te prometemos que el viaje
serd tan gratificante como delicioso.



;Quieres vev el vesto del libro?

Descubre a lo largo de las casi 170 pdaginas del libro, mas de 300
trucos y consejos, ademds de 8 anexos y numerosas tablas
imprescindibles en el dmbito de cocina.

Estoy segura que no te decepcionard

Adquiérelo ahora en papel o en formato digital

Comprar libro



https://amzn.to/3rY6So9
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