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¢Qué seria de la cocina sin los caldos o fondos? Son el ABC de los
recetarios y el elemento principal para aportar sabor a los platos.
Se suelen elaborar con ingredientes econémicos y merece la
pena hacerlos en casa dandoles nuestro toque.

4 técnicas para no olvidar

retirar la espuma que generan
las impurezas de huesos, espinas y verduras
en la parte superior del agua. Esta accion debe
realizarse sobre todo al inicio de la coccién
pero debe repetirse durante toda la fase de
coccion.

eliminar la grasa de la superficie
del agua de coccién. Puede hacerse cuando esta
hirviendo o una vez frio. En este Gltimo caso sera
mas sencillo ya que se quedara solidificada.

10

si antes de elaborar el caldo se
doran los ingredientes se consigue potenciar los
sabores. Para recuperar los jugos que quedan en el
fondo del recipiente se afiade brandi, vino blanco,
tinto o agua fria. En caso de utilizar vino o brandi se
deja evaporar el alcohol antes de cubrir con agua.
iPractica esta técnicay veras la diferencia!

corte grosso modo de las verduras,
hortalizas y aromaticas que se afiade a un guiso
o caldo.



¢Sabes como se elabora el consomé cldsico?

© El consomé es un caldo sustancioso

de carne que dejamos enfriar. Se mezcla
carne picada con verduras picadas y clara
de huevo. Este conjunto se vierte sobre el
caldo frio y se espera a que decante.

¢ Para clarificarlo se calienta a fuego
suavey la mezcla sube a la superficie
arrastrando todas las impurezas. Se retira
la capa superiory se consigue un consomé
perfecto.

Abre la puerta a nuevos ingredientes en tu cocina

Bulbo de apio: Eslaraiz del apio,
tiene gran sabor y una textura carnosa
que se vuelve tierna una vez cocida.
Para utilizarlo hay que lavarlo bieny
pelarlo. Se puede consumir en crudo
y es un ingrediente perfecto para
afnadir a la hora de elaborar fondos y
caldos.
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Bulbo de hinojo: crece sobre la tierra Bouquet garni o ramillete

y esta compuesto de hojas superpuestas guarnecido: sirve para condimentar con
formando un cogollo que termina en las hierbas aromaticas frescas o secas tanto

ramas del hinojo. Se puede consumir en crudo guisos como caldos y fondos. Se confecciona
cortado muy fino. Cocinado puede tomarse con laurel, perejil, tomillo y la parte verde del
como guarnicion o formar parte de un caldo puerro; se envuelven todos los ingredientes

de pescado dando un toque anisado. mencionados y se atan con cuerda alimentaria.

CLASIFICACION DE LOS
CALDOS POR INGREDIENTES

2-3h SIN aceite

ROTFF

Carcasa de pollo Parte verde Patata Cebolla Zanahoria Chirivia
del puerro

30 min SIN aceite

Trozos y espinas de pescados blancos
(pescadilla, mero, gallo, rape, congrio)
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FONDOS BASI

1h CON aceite

Sohe

Hueso y carne Carcasay cabeza Raizde apio Parte verde  Brandi Vino  Tomate
de pollo de gamba del puerro blanco

6h SIN aceite

N pbue

Magro de Parte verde Zanahoria Cebolla Chirivia  Vino
tinto

Hueso de cafa
y rodilla carne del puerro

© Se retira la mayor parte de la grasa de las piezas de carne y se trocea el magro.
¢ Un fondo oscuro es un caldo sustancioso de carne reducido. Si de 50 litros de caldo de carne oscuro

reducimos a 10 conseguimos un fondo oscuro muy potente, y si lo reducimos a 5 obtendremos una

glace de carne.

30 min @ SIN aceite

\LO®c @

@ 7uzoc

Hueso y carne Parte verde Chirivia Zanahoria Cebolla Tomate Ajo Vino
de pollo del puerro blanco

¢ Se pueden afadir fioras secas para dar color y sabor al caldo. No hay que hidratarlas antes.
¢ Si queremos darle un toque anisado podemos incorporar bulbo de hinojo y apio.
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FONDOS BASICOS

Sopa de pescado tradicional

1 lde fumet de pescado

400 g de rape en dados

300 g de almejas

250 g de gambones

100 g de gambas

2 dientes de ajo

Y2 cebolleta

1 trozos de bulbo de apio

120 g tomate rallado

1 ¢/s de pimiento
choricero

40 g de pan tostado

80 ml de brandi

Hebras de azafran

Perejil

Sal

Aceite de oliva virgen extra

Tiempo: Dificultad: Comensales:

Medio Baja 4

Ponemos una cazuela con un poco de aceite y doramos los dados
de rapey los gambones pelados. Pasados un par de minutos lo
retiramos.

En esa misma cazuela incorporamos el ajo y la cebolleta picada.
Doramos bien e incorporamos el bulbo de apio en trozos y el tomate
triturado. Rehogamos hasta que el tomate haya perdido el agua.

En otra sartén colocamos papel de aluminio y doramos el azafran,
asi aportara un sabor mas intenso.

Incorporamos el pan a la cazuela, la cucharada de pimiento
choriceroy el azafran tostado. Rehogamos todo bien e incorporamos
el brandi. Esperamos a que el brandi evapore todo el alcoholy
anadimos un par de cazos del fumet. Trituramos con ayuda de una
batidora y pasamos por un chino.

Volcamos el sofrito triturado en la cazuela y afiadimos el pescado
que habiamos dorado. Salpimentamos al gusto e incorporamos
el resto del fumet. Cuando rompa a hervir afiadimos las almejas y
cuando comiencen a abrirse, incorporamos las gambas peladasy
apagamos el fuego. Reposamos un par de minutos.

Servimos y decoramos con perejil.
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