- SALSAS BASICAS Y DERIVADAS.

son los liquidos espesados o ligados, sustanciosos, que se uti

lizan para realzar el sabor de los alimentos. ]

Las salsas basicas son las gue sirven como base y fundamento a
otras salsas. Se dividen en grandes salsas basicas y pequeiflas sal--

sas basicas.

GRANDES SALSAS BASICAS:

son las gue tienen mayor importancia por ser de mayor uso. Las

principales son:

1) ESPANOLA: Es una salsa de origen relativamente moderno. Sus
creadores fueron cocineros espafioles que acompafiaban a la -

Emperatiz Eugenia de Montijo.

Los franceses la llaman ®"Demi-glace®" y dicen para realzarla

que es una espafiola refinada.

Composicion basica:

- 10 ‘g. de fondo oscuro
-1y 1/4 Kg. de mantequilla
- 1y 1/4 Kg. de harina tostada

variaciones en su composicion: Puede llevar restos de caza -

(el fondo oscuro) si se va a utilizar para platos de caza, ¥
en el Roux se le puede afladir algo de fécula de patata y vi-

no tinto para diluirla.

Elaboracidn: Al Roux frio se le afiade el fondo hirviendo y.
sin parar de mover, se deja cinco minutos. Se cuela y se de-

ja enfriar.

En caso de que llevara fécula, se diluiria esta y la harina
con el vino y se hecharia sobre el fondo, dejandola hervir -

durante 15 minutos.

caracteristicas de calidad y puntos .claves en su elaboracidn:

- Color: Fuertemente oscuro, brillante, harina bien tostada
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Espesor: Dosificacidon correcta de 1os elementos de coagula-

cién y tiempo de coccidén justo. Debe estar muy espesa-

gabor: Fondo obtenido de los mejores géneros y bien reduci-

do.

Conservacion: Se conserva en un recipiente de material inal
terable y en frigorifico durante 6 u ocho dlas, con una ca-

pa de mantequilla por encima.

Aplicaciones: confeccidn de salsas derivadas, braseado de
Apllcac Diess

algunas hortalizas y carmes, ligazon de picadillos.
BECHAMEL: El nombre procéde de un titulo nobiliario francés.

Composicién basica: Roux blanco compuesto, a partes iguales,

de mantequilla y harina de fuerza, leche, sal, pimienta blan

ca molida y nuez moscada.

variedades en su composicién: Se refiere al tipo de espesor

de la salsa, vy esto depende de la cantidad de harina y man-

tequilla gue le pongamos al "Roux". A continuacion pondre--

mos las tres formas normales o que mas se utilizan (las can

tidades seran para un litro de leche).

a) Bechamel normal o media:

- 80 gr. de harina
- 80 gr. de mantequilla

b) Bechamel espesa (para croquetas) :

- 125 gr. de harina

- 125 gr. de manteqguilla

c) Bechamel ligera (para pastas):

- 60 gr. de harina
- 60 gr. de mantequilla

Caracteristicas de calidad y puntos claves en su elaboracio

Color: Debe ser perfectamente blanca, para ello emplear ute:

silios limpios y evitar el agarrado.



Dosificacidn correcta del.-Roux, emplear harina fuer

Ao Espesor:
) ; te, reservar slempre una pequefia cantidad de leche para rec-—
Ridg tificar si hiciera falta. Tiempo de coccidn justo.
7
gabor: Empleo de leche con toda su grasa y mantequilla fres-
i ca. Dosificacidon correcta de especias.

3 Cconservacion: De 5.a seis dias de igual forma gue la Espafio-

la, aungue se suele hacer a diario.

confeccion de salsas derivadas, para platos --

® Aplicaciones:
a italianos, para ligar picadillos, crogquetas, cromesqguis. Hw@sl
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] 3) VELOUTE: Su traduccidn es "atercipelada, suave". w3$ ¢
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Composicién basica:

' - 1 1. de fondo blanco © Fumet
- - 100 gr. de harina
- 100 gr. de mantequilla

variaciones en su composicién: Puede ir sazonada con sal y

™ pimienta blanca.

Elaboracién: Igual gue la de la Bechamel

caracteristicas de calidad y puntos claves en su elaboracion:

sl
X Son exactamente iguales a las de la Bechamel, pero su espesor
X debe ser bastante causado.
[y 4) SALSA TOMATE: Este nombre engloba a varios tipos de salsas -
™ basadas en el empleo de tomates maduros .
M composicién basica:

- Tomates maduros ... 1 Kg.

- Harina ...ceecccsces= 20 gr.
- _ pimenton dulce .... 1/2 cucharadita
" - Ajo (pelado y
4

machacado) eceecesoees 2 dientes

- Cebolla (juliana) - 250 gr.
Aceite ceesscssccos 1 dX.
- Laurel cceccscescns 1 hoja

L e )
1

- sal v azucar
* ?



e Variaciones en su’ elaboracion:

a) Al estilo Frances: Mirepoix de zanahoria, cebolla, tocino,

mantequilla y Bougquet Garnie; mas pequefla cantidad de ajo,
= harina, pimienta, sal y azlcar, tomate y en algunos casos

- '

fondo blanco.

.

b) Elaboracion {receta basica): Rehogar la cebolla y ajo en

el aceite, afiadir harina y pimentdon rehogandolo ligeramen
te, aftadir tomates pelados y troceados, laurel, sal y azi

- car, removiendo sin parar hasta que empiece la coccion.

- Mantener la coccion durante media hora, triturar o pasar

por el chino, rectificar de sal y azucar.

Caracteristicas de calidad y puntos claves en su elaboracion:

- Color: Intenso color rojo, se obtiene con tomates frescos
- y maduros y la adicidn de pimentdn dulce.

PEQUENAS SALSAS BASICAS:

Son las que teniendo gran importancia por su menor numero de ---
aplicaciones y mayor rapidez en su elaboracion, se consideran peque
fias en su estudio. Reunen la caracteristica de ser todas ellas emul

sionadas por la accidn de sus grasas.

1) MAHONESA: Su origen se remonta a la visita historica a Mahon,
entonces en poder de Francia, de un gobernante frances, se

dice que el Cardenal Richelieu.

Composicion basica:

- - Aceite de oliva ..cceeccccn. 1 litro

= YiNAgEe +sssmsssinssassamsa L4 dlas

- YEMaS esecsssccsssccccsansce 4 unidades
- Agua caliente cccecscecscssss 1 cucharada
- - sal fina

variaciones en su elaboracion: Sustitucidn total o parcial -

A del vinagre por zumo de 1imén, aceite refinado en lugar de -
aceite de oliva y huevo entero por las yemas.

= Elaboracion: A la mezcla del vinagre y las yemas, se le afia-
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dira batiendo sin parar y 3 chorro fino el aceite. cuando. se
acabe el aceite, se afiadira la sal y la cucharada de agua ca

liente y se revuelve bien todo.

caracteristicas de calidad y puntos claves en su elaboracion:

Color: Su mejor color es amarillo intenso, pero esto depende

del color que tengan los huevos.

Espesor: Debe ser muy espesa, aungue debe ser aligerada antes
=Eem s

de servirla.
gabor: Viene marcado por la dosificacion perfecta de las ye-
mas y la calidad del aceite, asi como la acidez del mismo --

que debe ser de 0'5 grados.

puntos claves en la elaboracion:

- Empleo de bajo grado de acidez en aceite.

_ Dosificacidn perfecta de yemas.

- Temperatira igual de todos los ingredientes.

- Relacioén directa entre la caida del aceite y la batida.

- Evitacion de oscilaciones de temperatura en su conservacidn

aplicaciones: Confeccion de salsas derivadas, ligazén de en-
saladillas y mariscos, acompafiamiento de hortalizas, pescado

y mariscos.

SALSA HOLANDESA:

Composicion basica:

- Mantequilla secececcccccs 1 Kg.

- Yemas de hUuevO ecsesescc: 8 unidades

- Zumo de 1imOn <.eeesecse 2 cucharadas
- sal

variaciones en su compogigién; Se puede incluir pimienta ---

blanca molida.

21 aheracion: A las vemas y el zumo de 1imdén montadas al ca-
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lor, se le afade como si fuera una mahonesa la mantequilla -
purificada, seprueba de sal y se mantiene en un lugar templa
do.

caracteristicas de calidad y puntos claves en la elaboracion:

Color: Debe ser fuertemente amarillo, influye el color y- 1a

cantidad de yemas.
Espesor: Debe tener un espesor medio.

sabor: Viene marcado por la calidad de la mantequilla y las

yemas, y por supuesto su frescor.

puntos claves en la elaboracién:

- No debera pasar de 60 grados.
_ velocidad de batido adecuado al chorro de mantequilla.
- En caso de que se corte: - Recuperar su temperatura.

- Volver a montar sobre una cuchara
da de agua.

- Si no monta, volver a montar sobre
una yema emulsionada.

Conservacion: Debe ser hecha a diario. Puede aguantar 4 - 5

dias en camara, pero deberemos montarla diariamente va gque -

se cortara.

Aplicaciones: Confeccion de salsas derivadas, acompaiflamiento

de pescados y hortalizas hervidas.

SALSA BEARNESA: Su nombre se refiere al terrioctorio frances

"el Bearne".

Composicion basica:

- Vinagre de estragdn ......ee.eee. 1 di.

_ Chalota picada esesseccsceccccccccs 2 cucharadas
- Yemas de huevo eescscsccscscccescs 8 unidades

- Mantequilla «cecseeeescscssesssss 1 Kg.

- Perejil picado ..ccccecrcncnccoee 4 cucharadas

- sal y pimienta blanca molida.

variaciones en su composicions Sustitucion del vinagre de es
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tragdn por vinagre normal y estragon freéco, de perejil ‘pica

do por perifollo picado, adicioén de estragon picado.

glaboracion: Reducir hasta que quede casi seca la mezcla de

vinagre y chalota, incorporar las yemas y una cucharada de -
agua fria, montar al bafio maria, incorporar batiendo la man-
tequilla purificada, pobar de sal, e incorporar el perejil -

picado.

Caracteristicas de calidad y puntos claves en la elaboracion:

Color: Amarillo verdoso por incorporar el perejil.
Espesor: Debe estar muy espesa.

Sabor: Viene dado por la calidad y reduccion del vinagre, asi

como el frescor de la manteguilla y las yemas.
Conservacion: Igual que la Holandesa.

Puntos claves en la elaboracion: Igual gque la Holandesa.

Aplicaciones: Confeccidn de salsas derivadas y acompafiamien-

to de carnes y pescados a la parrilla.

SALSA VINAGRETA: Se refiere a las salsas gue llevan utres par

tes de aceite de oliva refinado y una de vinagre.

Se estudian las tres clases princpales

Composicion basica:

- HUuevO AUIXO sccecssossassnassone 3 piezas

- Pepinillos ....... e EE S wswsw 100 gr.

- Cebolla picada ..ccececcccans 100 gr.

- Perejil picado ..... 5 5 @ W 3 cucharadas

- Aceite oliva refinado ....... 3/4 litro

- vinagre de vino .....ccccece.. 1/4 "

w AZUCATY eeecscsssscscsssssnasns 1 cucharadita
- AJO ceeeenn s enw sve & § = e s B S . 1 diente

- Mostaza francesa .cecececcccccs 2 ‘cucharaditas

- pimienta blanca

yariaciones en su composicion:

a) También llamado ®Ravigot®: Alcaparras, perejil, perifollo,

estragon fresco, aceite, vinagre, sal, pimienta.



b) Aceite, vinagre, azlcar, sal, mostaza.

Elaboracién: Picar finamente los sOlidos, mezclar con el res
Elaboracion: S

to y mover.

Caracteristicas de calidad vy puntos claves en su elahoracions

a) Color verdoso, espesa por los ingredientes s6lidos.

b) Color amarillento, espesa pocCoO.

. e
Conservacion:

a) En recipiente de material inalterable, dos o tres dias en

la camara.

7 )

= b) Hasta un mes a temperatura fresca.

- Aplicaciones:

a) Acompafiamiento de hortalizas, pescados y huevos cocidos y

X108

b) Aliflo de ensaladas y ensaladillas.

SALSAS DERIVADAS:

Es el grupo de salsas que tiene su origen en las basicas, estu-

diadas anteriormente.

Qg

1) DE LA ESPANOLA:

- - PERIGOURDINE:
Composicion: pure de foie-gras, dados de trufas.

-~ Elaboracion: Afadir a la salsa espafiola el puré de foie-gras

y los dados de trufas

Aplicaciones: Para pates fritos, huevos y carnes salteadas -

(tournedds, entrecotes).

- ROBERT:

Composicion: Cebolla, mantequilla, vino blanco, vinagre, mos

taza, pimienta blanca.

o Elaboracion: Rehogar la mantequilla y la cebolla, afladir el
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vino y el vinagre, incorporar la espafiol, cocer 10 minutos y

afladir la mostaza y la pimienta

DE LA BECHAMEL:

- CREMA:

Composicidn: Crema (nata).

Elaboracidén:= Mezclar la Bechamel y la nata, reducir a fuego
go vivo, sazonar, pasar por estamefia y afiadir mas nata fres-

cas.

Aplicacicones: Huevos sin gratinar, pescados hervidos y horta

lizas.

- SALSA MORNAY:

Composicidén: Queso rallado y yemas.

Elaboracion: Mezclar fuera del fuego a la Bechamel el queso

rallado y las yemas removiendo.

Aplicaciones: Pastas, huevos, pescados y hortalizas hervidos,
gratinados principalmente.

DE LA VELOUTE:

- AURORA:

Composicién: Pure o salsa de tomate, Velote de ave, nata 11-

quida.

Elaboracion: Mezclar a la Velote el tomate hasta que tome un

color rosado fuerte, afadir la nata liguida.-

Aplicaciones: Huevos sin gratinar, hortalizas, aves y carnes

blancas.
- SUPREMA
Composicion: Nata liquida, Veloute de ave, esencia de champi

fon.

Elaboracion: Afladir a la Veloute, fuera del fuego, la nata -
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y la esencia de champifion, reducir a fuego vivo, afiadir mas

nata fresca.

DE LA DE TOMATE:

- ITALIANA:

Composicion: Salsa Espafiola, cebolla, jamon, finas hiervas,

y mantequilla.
Elaboracion: Rehogar con la mantequilla la cebolla y el ja--

mon y el champifion, afiadir el tomate y la salsa espafiol. Co-

cer 5 minutos y afiladir finas hiervas.
Aplicaciones: Pastas italianas y hortalizas.

DE LA MAHONESA:

- TARTARA:

Composicion: Cebolla, perejil, alcaparras, huevo duro, mosta

za y pepinillos.

Elaboracion: Afladir a la Mahonesa todos los ingredientes pi-

cados muy finos, sazonar con la mostaza.
Aplicaciones: Pescados, huevos, carnes y hortalizas.

DE LA BEARNESA:

— CHORON:

Composicion: Puré de tomate coancentrado.

Elaboracion: Mezclar el puré de tomate a la Bearnesa, antes

de servir.

Aplicaciones: Para pescados y carnes a la parrilla.

DE LA HOLANDESA:

- MUSELINA:

Composicidon: Nata montada y claras montadas.

Elaboracion: Afiadir a la Holandesa la nata y las claras mon-

tadas. Servir.



