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TECNICAS
DE

Cocina



Amasar. Trabajar una mezcla que normalmente
contiene harina, con las manos o con una
amasadora en un movimiento de presion,
acomparfiado de doblamiento y estiramiento
hasta formar una masa.

Baio Maria. Introducir un alimento en un
recipiente dentro de otro que contiene agua
hirviendo sin que esta llegue a estar en
contacto con el alimento. Se suele utilizar para
derretir chocolate, mantequilla, etc.

Batir. Mover enérgicamente ingredientes
liquidos o semiliquidos. Hace que aumente el
volumen y mejore la textura de los ingredientes.
Se suele hacer con una batidora de varillas.

Caramelizar. Transformar azlcar en caramelo
por accion del calor.

Chafar. Aplastar un alimento con un chafador o
tenedor hasta convertirlo en pure.

Cocer. Convertir un alimento crudo en
comestible mediante la aplicacion de calor.

Cuajar. Hacer que un liquido espese mediante
calor o usando ingredientes como la gelatina o
la cuajada.

Derretir. Fundir un alimento mediante la
aplicacion de calor.

Desmenuzar. Deshacer o trocear algo en partes
muy pequefas.

Dorar. Cocinar los alimentos hasta que el
exterior se vuelva de color dorado.

Empanar. Cubrir un alimento con huevo y pan
rallado. A veces también se cubre con harina
antes de ponerle el huevo.

Escurrir. Poner un alimento en un colador o
escurridor para quitarle el exceso de liquido.

Espolvorear. Distribuir por la superficie de una
preparacion o alimento una sustancia en polvo
como la sal, la harina, el aztcar glas, etc.

Freir. Cocinar un alimento en aceite o
mantequilla a alta temperatura.

Gratinar. Introducir un alimento, normalmente,
en el horno hasta que el calor cree una capa
tostada en la parte superior. Se suele hacer con
queso rallado.

Hervir. Calentar un liquido hasta que llegue al
proceso de ebullicion.

Ligar una salsa. Mezclar varios ingredientes
hasta que formen una mezcla homogénea. Su
propésito es lograr una consistencia uniforme
y un mejor aspecto.

Marinar. Dejar reposar un alimento en algun
elemento liquido aromatizado en el frigorifico
no mas de 24 horas. Se suele hacer con las
carnes o pescados con el fin de ponerlos mas
tiernos, suavizar los sabores fuertes o que estén
mas aromatizados.

Montar. Batir enérgicamente con un batidor
de varillas un alimento hasta que aumente su
volumen y mejore su consistencia. Se suelen
montar las claras de huevo y la nata.

Picar. Cortar un alimento u otra cosa en trozos
muy pequefos.

Rallar. Dividir un alimento en partes mas
pequefas pasandolo por un rallador.

Rebozar. Cubrir el alimento con una mezcla
hecha de harina y algun elemento liquido.

Recubrir. Forrar las paredes y el fondo de un
molde con papel de hornear o0 mantequilla para
que desmolde facilmente.

Reducir. Disminuir la cantidad de liquido
mediante la evaporacion.



Salpimentar. Espolvorear un alimento con sal
y pimienta molida.

Sellar. Dorar un alimento rapidamente por todos
sus lados para que este conserve su jugo. Se
suele hacer con la carne y el pescado.

Sofreir. Freir los alimentos con un poco de
aceite a baja temperatura hasta que estén
ligeramente dorados.

Tamizar. Pasar un ingrediente solido a través de
un tamiz o colador para eliminar los grumos. Se
suele hacer en reposteria con la harina.

Templar (o atemperar). Dejar reposar un
alimento a temperatura ambiente hasta que
esté templado.
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AJOBLANCO

Junto con el gazpacho y el salmorejo, el ajoblanco es una de las sopas frias mas famosas en Andalucia,

sobre todo en Malaga.

INGREDIENTES
(Para 3-4 raciones)

750 ml de agua

100 g de almendras
crudas sin piel

100 g de migas
de pan blanco

70 ml de aceite
de oliva virgen extra

45 ml de vinagre
1 diente de ajo

1 cdta de sal
Uvas o melon

CONSEJOS

Para evitar que el ajo
repita, os recomiendo

quitarle el germen que se

encuentra en el centro.

Si vuestra batidora no
tiene suficiente potencia
y quedan trozos de
almendra muy grandes,
se puede colar, antes de
servirlo, con un colador
o chino.

Si dispones de un robot
de cocina te recomiendo
que lo uses para hacer
esta receta, ya que le

da una finura que no
suele conseguirse con la
batidora.

PROCEDIMIENTO
Ponemos la miga de pan a remojar en unos 250 mililitros de agua.

En un vaso batidor, ponemos las almendras, el diente de ajo pelado y la
sal. Lo batimos todo muy bien hasta obtener una pasta densa.

Anadimos la miga de pan remojada y volvemos a batir hasta que se
integre.

Seguidamente, agregamos el vinagre y vamos afiadiendo el aceite poco
a poco mientras continuamos batiendo para que se emulsione bien.

Vertemos el agua restante y batimos por Ultima vez hasta que todo esté
bien integrado.

Probamos para rectificar la sal y el vinagre si fuese necesario.

Dejamos que se enfrie en el frigorifico durante un minimo de 2 horas
y ya lo tenemos listo para servir con unas uvas o con meldn.

SUGERENCIAS

También podemos anadirle mas cantidad de agua y beberlo en vaso como se suele hacer
con el gazpacho.

Si lo queréis mas fresquito, se puede servir con hielo picado.









BOMBAS DE PATATA

,ac‘cwated

iClasica tapa de muchos restaurantes espanoles! Quedan crujientes por fuera y cremosas y sabrosas en su interior.

INGREDIENTES
(Para 6 unidades)]

500 g de patata

200 g de carne picada
de ternera

30 g de mantequilla
' cebolla
1 diente de ajo

3 cdas. de salsa
de tomate frito

1 cda. de aceite
de oliva virgen extra

{ cdta. de pimenton
picante

Una pizca de nuez
moscada

Sal y pimienta molida,
al gusto

Para el empanado

2 huevos

Pan rallado

Un poco de sal

Aceite para freir

CONSEJO

Personalmente me gusta
complementarlas con
un poco de kétchup en
la base, mayonesa y
cebollino picado, por
encima.

PROCEDIMIENTO

Pelamos y cortamos las patatas en cubos medianos. Picamos finamente
la cebolla y el diente de ajo.

Ponemos en una sartén a fuego medio-alto el aceite y cuando esté
caliente, afiadimos la cebolla, el diente de ajo y dejamos que todo se
sofria hasta que comience a dorarse. Afiadimos la carne picada y la
vamos moviendo constantemente.

También agregamos sal al gusto, un poco de pimienta molida, el
pimenton picante y la salsa de tomate frito. Lo mezclamos todo muy
bien y dejamos que se cocine hasta que nos quede un sofrito espeso.
Apartamos del fuego y reservamos.

Ponemos las patatas troceadas en una olla a fuego medio-alto y las
cubrimos con agua. Una vez que el agua comience a hervir, afiadimos |
cucharadita de sal, tapamos la olla y dejamos que las patatas se cuezan.

Cuando las patatas estén tiernas, las escurrimos y dejamos que se
templen unos minutitos. Pasamos las patatas cocidas a un recipiente
y las chafamos con ayuda de un tenedor o chafador.

Anadimos la mantequilla, la nuez moscada, una pizca de pimienta molida
y lo mezclamos todo muy bien. Probamos si la mezcla esta lista cogiendo
un poco de puré de patata y dandole forma de bolita; si no se agrieta la
tenemos lista, si se agrieta debemos afiadirle un poco mas de mantequilla.

Cogemos 1/6 de puré de patatas, le damos forma de bolita, con un dedo
le hacemos un hueco en el centro y ese hueco lo rellenamos con el
sofrito de carne. Cerramos el hueco con un poco mas de puré de patata
y le volvemos a dar forma de bola. Hacemos (o mismo con el resto.

Pasamos cada bola primero por huevo batido con sal y después por pan
rallado. Repetimos el proceso para que queden mas crujientes.

Las freimos en un cazo a fuego medio-alto con abundante aceite hasta
que estén doradas y las sacamos a un plato con una servilleta.






CROQUETAS
de chickarhoned

Los chicharrones son el aperitivo mas tipico de Chiclana, asi que en honor a mi tierra he preparado

estas croquetas.

INGREDIENTES
(Para 24 unidades)]

500 ml de leche

250 g de tocino de
papada ibérica picada

70 g de harina
de trigo

4 dientes de ajo

1 cdta de orégano
Seco

1 cdta de pimentan
dulce

1 cdta de sal
Aceite para freir

Para el empanado
250 g de pan rallado
3 huevos

Sal

PROCEDIMIENTO

Machacamos los dientes de ajo, con piel, dandoles un golpe.

Ponemos una sartén a fuego medio-alto y, cuando esté caliente,
afiadimos la papada picada, los dientes de ajo, el orégano y media
cucharadita de sal.

Dejamos que se haga moviéndolo todo de vez en cuando hasta que la
manteca de la papada se haya derretido y los trocitos estén crujientes
y doraditos.

Apartamos la sartén del fuego, quitamos los dientes de ajo y afiadimos
el pimenton dulce. Mezclamos muy bien y retiramos toda la manteca
derretida, dejando los trocitos de papada en la sartén.

Volvemos a poner la sartén a fuego medio, y afiadimos 70 mililitros
de la manteca derretida.

Anadimos la harina de trigo y lo mezclamos todo muy bien con ayuda de
un batidor de varillas hasta que no queden grumos de harina. Dejamos
que la harina se tueste ligeramente durante unos 2 minutos, moviéndola
constantemente con el batidor.

Apartamos la sartén del fuego y agregamos la leche templada, la media
cucharadita de sal restante y lo mezclamos todo muy bien con el batidor.

Volvemos a poner la sartén a fuego medio y dejamos que la bechamel
espese moviéndola con las varillas constantemente, hasta que notemos
que la mezcla se despega un poco de las paredes de la sartén.

Untamos un molde de unos 20 x 15 centimetros con un poco de aceite
y vertemos la mezcla de las croquetas en él. La extendemos bieny
la cubrimos con un plastico film de manera que esté en contacto

con la mezcla.

Dejamos que se enfrie en el frigorifico durante un minimo de 2 horas.



CROQUETAS 2 csictarrones

CONSEJOS

En el caso de poder
comprar chicharrones,
para hacer estas
croquetas solo tendras
que hacer una bechamel
con 70 gramos de
manteca de cerdo o
aceite, 70 gramos de
harina de trigo, 500
mililitros de leche y 250
gramos de chicharrones
triturados.

Puedes saber cémo hacer
los chicharrones de
manera casera siguiendo
la receta de la pag. 22

de nuestro primer libro
Cocina con Carmen:
Sabores de mi Andalucia.

Pasado el tiempo, desmoldamos la mezcla dandole la vuelta sobre una
tabla para cortar y, con ayuda de un cuchillo, la dividimos en unas

24 porciones. Con las manos, le damos forma ovalada a cada una de
las porciones.

Para empanarlas las pasamos por los huevos batidos con un poco de sal,
después por pan rallado y volvemos a repetir el empanado pasandolas
de nuevo por huevo batido y pan rallado.

Freimos las croquetas en una sartén con abundante aceite a fuego
medio-alto hasta que estén doraditas. Las sacamos a un plato con una
servilleta para que absorba el exceso de aceite y ya estarian listas.

SUGERENCIA

También podemos usar panceta en lugar de papada ibérica, pero en ese caso tendremos
que anadir manteca de cerdo ya que la panceta no tiene tanta grasa.






