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CALDO DE POLLO

INGREDIENTES

(para 2,51 de caldo)
2 carcasas de pollo e 1 puerro e 251deagua
2 contramuslos e 3 zanahorias e 2ccdesal
de pollo o % pollo e 2 ramas de apio
1 cebolla °

1 hoja de laurel
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PREPARACION

Pela y limpia las verduras. Corta las que sean mds grandes, como el apio o el puerro, por la
mitad para que quepan en la olla mds holgadamente. Resérvalas.

Limpia el pollo de cualquier resto de visceras que pudiese tener y resérvalo.
Echa en la olla todos los ingredientes y afiade el agua y la sal.
Pon la olla a fuego fuerte, sin tapar, hasta que el agua comience a hervir.

A medida que hierva, ird apareciendo espuma en la superficie. Retirala con una espumadera
hasta que el agua quede limpia y cierra la olla.

Cuando salgan los dos anillos de presién, baja el fuego al minimo y deja cocer durante 15 minutos.

Pasado ese tiempo, retira la olla del fuego y deja que se enfrie por si misma y pierda presién
hasta que bajen los dos anillos.

Cuando puedas abrir la olla, retira la tapa. Pon la olla destapada al fuego y deja cocer otros
10 minutos.

Después, retira la olla del fuego y deja enfriar el caldo a temperatura ambiente.

Una vez haya enfriado, retira el pollo y las verduras y cuela el caldo sobre un recipiente.
Mete el caldo en el frigorifico y déjalo reposar unas cuantas horas, preferiblemente toda la no-
che. De esta forma, la grasa se solidificard en la superficie y podras retirarla mas facilmente,

dejando asf un caldo limpio de grasa. Para que quede perfecto, pasalo por un colador de malla
muy fina o una muselina que te ayude a eliminar cualquier impureza que hubiera quedado.

NOTAS

Si quieres un caldo més espeso, tritura parte de las verduras con una
batidora y afiddelas al caldo antes de ponerlo en el frigorifico.

Una vez desgrasado el caldo, puedes congelarlo; asf lo tendrés listo cuando lo
necesites para preparar una deliciosa sopa o enriquecer cualquiera de tus platos.

El pollo utilizado para el caldo puedes deshuesarlo y anadirlo a una sopa de pollo. También
puedes congelarlo una vez frio y asi tenerlo listo para utilizarlo en diferentes preparaciones.

Sopas y cremas - 43



CREMA DE
COLIFLOR

INGREDIENTES

(para 6 personas)

800 g de coliflor e 300 ml de leche e Y5 cc de pimienta negra
1 cebolla e 3 yemas de huevo e Cebollino picado para servir
2 puerros e 2 csde aceite de oliva

800 ml de caldo de verduras ° 1 cc de sal
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PREPARACION

Lava la coliflor, cértala en ramilletes y resérvala.
Pela y pica la cebolla y resérvala.

Limpia los puerros, retirando las raices y las hojas més verdes, y lavalos con cuidado bajo el
chorro de agua del grifo para eliminar cualquier resto de tierra que pudiesen tener.

Cértalos en trozos de unos 2 cm de grosor y resérvalos.

Pon la olla a fuego medio con el aceite de oliva. Una vez que esté caliente, afiade la cebolla
y el puerro y rehoga un par de minutos.

A continuacién, afiade la coliflor y rehoga durante 1 minuto més.
Agrega el caldo, la leche, la sal y la pimienta.

Cierra la olla y sube el fuego al maximo, hasta que salga el segundo anillo. En ese momen-
to, baja el fuego al minimo —manteniendo la presién en el segundo anillo— y deja cocer
durante 3 minutos.

Transcurrido ese tiempo, retira la olla del fuego y deja que pierda presién y se enfrie de
forma natural hasta que bajen los dos anillos.

Cuando la olla esté despresurizada, retira la tapa y tritura todo con una batidora hasta obte-
ner una crema fina.

Cuando la crema esté en su punto, afiade las yemas de huevo y remueve bien para que se
integren por completo.

Sirvela con un chorrito de aceite de oliva y cebollino picado espolvoreado por encima.
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CREMA DE
GUISANTES

INGREDIENTES

(para 6 personas)

1 kg de guisantes e 500 ml de agua e lccdesal
1 cebolla e 100 ml de nata liquida

600 ml de caldo de verduras e 4 cs de aceite de oliva

PREPARACION

Pon la olla a fuego medio con el aceite de oliva.

Pela y corta la cebolla en trozos pequefios y afiddela a la olla una vez que el aceite esté
caliente.

Sofriela un par de minutos hasta que adquiera un color dorado, pero con cuidado de que no
se queme. Afiade los guisantes y remueve para que se rehoguen bien.

A continuacién, incorpora el agua, el caldo y la sal.

Cierra la olla y sube el fuego al maximo hasta que salga el segundo anillo. Baja el fuego al
minimo y deja cocer durante 2 minutos.

Transcurrido el tiempo de coccién, retira la olla del fuego y deja que pierda presién de forma
natural, hasta que bajen los dos anillos. Cuando puedas abrirla, aiade la nata liquida y tri-
tura con la batidora hasta obtener una crema muy fina. Si lo deseas, puedes pasar la crema
por un chino para que quede una textura todavia més fina y asegurarte de que no queda
ninguna piel.

Corrige el punto de sal, si fuese necesario.

NOTAS

Para preparar esta crema puedes utilizar tanto guisantes frescos como congelados. En caso de
afiadirlos congelados, no es necesario aumentar el tiempo de coccidn, ya que se compensan
(los guisantes congelados estdn méds blandos que los frescos y, al anadirlos a la olla, esta
tarda un poco més en coger presion, con lo cual el tiempo serd el mismo en ambos casos).

Si prefieres una crema con mds cuerpo, puedes introducir una patata
pelada al afiadir el agua a la olla. Cértala en dados pequefios; asf no hara
falta que aumentes el tiempo de coccién indicado en la receta.
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