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PROLOGO

(Se puede besar a una salsa?

Aviso a quienes nos gusta la buena cocina, jestamos de enhorabuena! Ya tenemos aqui jSal-
sal, una obra escrita por uno de los cocineros mds geniales que conozco, Romain Fornell, el
hombre tranquilo, el hombre orquestay, a partir de ahora, el mago de las salsas.

Nadie pone en duda que Francia es la cuna de estas elaboraciones y que histéricamen-
te siempre han sido recetas rodeadas de un aura especial. Cuando Marie-Antoine Caréme y
Auguste EscofTier, padres de la cocina francesa, escribieron sobre las principales familias
de salsas, seguro que no podian imaginar que doscientos afios despucs sus ensefianzas
seguirfan siendo la base de la formacidn de los chefs actuales.

Mds tarde, en la Nouvelle Cuisine, denominacion acufiada en 1972 por Henri Gault y
Christian Millau, la partida del salsero era la mds respetada en una cocina. De este movi-
miento culinario podemos decir que nacieron las salsas modernas y que una de sus carac-
teristicas fue que redujo la harina como espesante y abrid la puerta a salsas mas livianas,
espesadas con yema de huevo, mantequilla o nata, que hoy en dfa son recursos vdlidos y
actuales en cualquier restaurante del mundo, y por supuesto también en Francia.

El salsero era y es la persona encargada de preparar y levantar todas las salsas de
un restaurante y ponerlas a punto tanto en textura como en sabor, con las dificultades que
comporta mantenerlas en perfectas condiciones durante todo el servicio.

Romain y yo compartimos muchas cosas, y elaborar salsas es una de ellas, por eso
supongo que me pidid escribir unas palabras para este libro, porque nos encanta cocinar-
las, comerlas iy hasta besarlas! Porque seguro que nunca lo has pensado, pero aparte de a
las personas o a las mascotas... (qué mds besamos? jPues las salsas!

Romain nos regala en este libro las recetas de las salsas emulsionadas que tan bien
domina, especialidades del pafs vecino, caldos y jugos, salsas al mortero —iqué debilidad!—
y grandes cldsicos como la bordalesa, la Café de Parfs, la americanay tantas y tantas otras.

Este libro sin duda es para mojar pan.

Estoy salivando.

Albert Adria






INTRODUCCION

Este es un libro escrito para estar siempre a mano en la cocina.

LLas pdginas que figuran a continuacion contienen un mundo de salsas unicas, cldsi-
cas y contempordneas, tradicionales y sorprendentes, cada una con su propio cardcter, sa-
bor y aroma. Aqui encontrards desde recetas muy sencillas a otras mds elaboradas, pero
siempre explicadas con detalle y paso a paso, porque esta es una obra pensada para que
todo el mundo, ya sea un principiante o un cocinero experimentado, encuentre nuevas ideas
y técnicas para anadir sabor a sus platos.

Ademds, no solo he incluido mis recetas, que recogen lo mejor de las tradiciones fran-
cesa y catalana, sino también las de mis amigos chefs de todo el mundo, de modo que el
conjunto es un banquete internacional para los sentidos.

Da igual si lo que buscas es una salsa para acompaiar tus carnes o tu idea es dar un
nuevo giro a tus verduras, si quieres innovar en tus platos del dia a dfa o impresionar a tus
invitados, en este manual encontrards lo que necesitas.

Asf que prepdrate para sumergirte en un mundo de sabores y aromas para vivir una
de las experiencias culinarias de tu vida.

iBuena lectural
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CALDOS, JUGOS
Y SALSAS BASE

Elaboraciones basicas para tener siempre en el congelador
y que llenaran de sabor tus platos

Jugo de pichdn a Ia presse

p.28
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Jugo de setas
p.32
Jugo de verdura asada
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CALDO
BLANCO
DE GALLINA

Ingredientes
1,5 kg de gallina o pollo / 220 g de cebolla / 3 dientes de ajo /300 g de col
130 g de zanahorias / 220 g de puerro / 2 hojas de laurel / 1 cucharadita de sal
1 cucharadita de pimienta /31 de agua




Elaboracion

Trocea la gallina y ponla en una olla con agua ftfa. Llévala a ebullicién y desespuma para elimi-
nar las impurezas.

Mientras tanto, limpia, pela y corta las verduras en (rozos grandes.

Cuando 1a olla deje de espumar, anade las verduras, el laurel, la sal y la pimienta, baja el fuego
y deja que se cocine lentamente a fuego medio-bajo durante 3 horas.

Cuela el resultado y listo.

5
El caldo blanco de gallina es un basico Se conserva bien en el congelador
que se utiliza como base para todo hasta tres meses.

tipo de recetas, aunque también
se puede tomar tal cual como sopa
0 consomé.



FUMET
DE PESCADO
BLANCO

Ingredientes
1 kg de espinas de pescado /150 g de cebolla /180 g de puerro /120 g de hinojo
3 dientes de ajo /1,51 de agua




Elaboracion

Trocea en (res partes las espinas y sumérgelas durante 30 minutos en un bafio de agua con
hicloy sal (en una proporcidn de 33 g por cada litro) para desangrarlas.

A continuacion, ponlas en una cazuela y cibrelas con agua. Llévalas a ebullicion y desespuma
para eliminar las impurezas.

Mientras tanto, limpia, pela y corta las verduras en trozos grandes.

Incorpora las verduras a la cazuela, baja el fuego y cocina a fuego medio-bajo durante 25 minu-
tos. Cuela finalmente.

Este fumet es similar al jugo de Es una base ideal para todo tipo
pescado, pero su sabor es mucho de guisos y arroces de pescado.
mas intenso y concentrado.
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JUGO DE
BOGAVANTE
A LA PRESSE

Ingredientes

200 g de jugo de bogavante / 23 cabezas de bogavante con su coral
90 g de brandi Fundador Supremo 15 / 30 g de mantequilla




Elaboracion

Tuesta las cabezas de bogavante en una cocotte (una cazuela de hierro fundido) con la mante-

quillay flambea con el brandi.

Vierte el contenido de la cocotte en la prensa de alimentos para extraer el jugo del bogavante.

Liga con unas varillas el jugo de bogavante con el jugo de las cabezas.

Para obtener el jugo de bogavante
sigue la receta del jugo de pescado
(ver pag. 26) y sustituye las espinas por
cabezas de bogavante.

Si no tienes prensa de alimentos

puedes usar un colador chinoy la
mano del mortero para extraer el
jugo de las cabezas.

21



JUGO DE
TERNERA

Ingredientes
2 kg de falda de ternera / 2 kg de huesos de ternera / S dientes de ajo
300 g de cebolla / 250 g de zanahorias / 40 g de tomate concentrado /2 hojas de laurel
1 cucharadita de pimienta negra /11 de vino tinto /51 de agua / Aceite de oliva / Sal




Elaboracion
Sumerge los huesos durante 1 hora en agua salada con hielo para desangrarlos, corta la carne
en tacos de S emy precalienta el horno a 230 °C.

Pon la carne y los huesos en una bandeja adecuada y cocinalos en el horno durante 30 minu-
tos. Es importante dar la vuelta a la carne a2 media coccidn para que se caramelice por todas
las caras.

Mientras tanto, pela las cebollas, cdrtalas en cuartos y ddralas en una cazuela con un poco
de aceite. A continuacion, afiade los dientes de ajo cortados por la mitad.

Cuando la carne del horno esté lista, anddela a la cazuela. Desglasa la bandeja del horno con
el vino tinto y agrega este jugo a la cazuela junto con la pimienta negra y el laurel.

Cubre con agua, llévala a ebullicién y, a continuacion, baja el fuego y cocina a fuego lento duran-
te 8 horas.

Una vez pasado este tiempo cuela el caldo y déjalo enfriar para retirar la grasa.
A continuacion, reducelo hasta obtener un jugo untuoso.

Si lo prefieres, puedes usar la olla Una base que vale la pena tener
exprés. En ese caso, el tiempo siempre en el congelador, porque
de ebullicion sera de 90 minutos. se usa en multitud de guisos, salsas

y otras recetas.
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JUGO DE
COSTILLAS

Ingredientes
2 kg de costillas de cerdo / 300 g de cebolla / 40 g de ajo /2 hojas de laurel
600 g de vino tinto /31 de agua / Aceite de oliva / Sal y pimienta




Elaboracion
Precalienta el horno a 230 °Cy trocea las costillas en dados de unos 3 cm.
Pon la carne en una bandeja adecuada y carameliza en el horno durante 30 minutos.

Mientras tanto, pela y corta en trozos grandes la cebolla y el ajo y cocfnalo a fuego medio-fuerte
en una cazuela con un poco de aceite.

Anade la costilla caramelizada a la cazuela, elimina el exceso de grasa de la bandeja de horno
y desglasa con el vino.

Incorpora a la cazuela el jugo del desglasado, cubre con agua, afnade el laurel y llévalo a ebulli-
cién. A continuacion, baja el fuego y deja que se cocine lentamente durante 7 horas.

Cuela el caldoy deja que se enfirie para retirar mejor la grasa.
Reduce hasta obtener un jugo untuoso.

El jugo de costillas es un ingrediente Su alta reduccion y su elevado
versatil y delicioso que permite crear contenido de gelatina le proporcionan
una exquisita salsa espesa para glasear una textura espesa y pegajosa ideal

al horno tanto verduras como carnes para recubrir los alimentos con un

o pescados. sabor intenso.
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