ISALUD

LIC.  EN NUTRICION


TRABAJO PRACTICO: “ELABORACION DE SALSAS BÁSICAS Y VARIANTES”

1- BECHAMEL: Ingredientes 

Manteca


8 gr

Harina



6 gr

Leche


          100 gr

Sal, pimienta, nuez moscada
c.s.

Preparación:

· Preparar el Roux:

· Derretir la manteca

· Agregar la harina, mezclar con un batidor.

· Dejar sobre fuego removiendo hasta que se forme una espuma.

· Agregar la mitad de leche hirviendo mezclando bien con el batidor.

· Añadir el resto de la leche hirviendo. Sazonar.

· Hervir lentamente 10 a 12 minutos, removiendo.

· Si quedan grumos pasar por el chino o por un tamiz.

2- SALSA MORNAY: Ingredientes 

Salsa Bechamel 



100 gr

Queso rallado



               8 gr

Preparación:

· Hacer la salsa bechamel, retirar del fuego.

· Mezclar el queso rallado con la salsa bechamel.

· Mantener caliente a baño María.

3- SALSA VELOUTE:

Procedimiento: igual que la salsa bechamel. Reemplazando leche por caldo.

Variantes de la salsa Velouté:

a) SALSA AURORA:     Ingredientes 

Salsa velouté 



100 g

Manteca cruda



    8 g

Salsa de tomate



 20 g (tomate natural: 20 g, aceite 3 gr, ajo, laurel, sal y azúcar c.s.)

Preparación:
· Incorporar la salsa de tomate triturado a la salsa velouté.

· Dar un hervor 

· Retirar del fuego

· Mezclar la manteca cruda

4- SALSA ESTOFADO:   Ingredientes 

carne de vaca, cerdo o cordero

120 gr

cebolla 




  20 gr

zanahoria




  10 gr

aceite o manteca



    5 gr

harina de trigo



    3 gr

tomates frescos



  80 gr

o conserva de tomate


   5 gr

ajo





1/2 diente

hierbas secas, sal y pimienta

   c.s.

agua 




   c.s.

Preparación:

· Sazonar la carne.

· Dorar en el aceite o manteca.

· Retirar la carne de la cacerola.

· Dorar en el cuerpo graso restante la cebolla y la zanahoria picada.

· Agregar el ajo picado, las hierbas secas y la harina.

· Cocinar un minuto; incorporar los tomates picados o la conserva de tomate. Mezclar.

· Colocar la carne en la cacerola y agregar el caldo o agua hasta la mitad de la carne.

· Cocinar a fuego moderado en recipiente tapado.

5- SALSA BOLOGNESA:   Ingredientes 

carne de cerdo o ternera


  40 gr

manteca




    5 gr

salsa de tomate



  80 gr

Preparación

· Picar la carne, sazonar.

· Dorar la manteca en un sartén.

· Agregar la carne, desintegrar con un tenedor, cocinar.

· Incorporar la carne dentro de la salsa de tomate.

· Hervir 5 minutos.

4- SALSA DEMIGLACE:   Ingredientes 

Caldo concentrado



80 gr (usar en reemplazo caldo concentrado de carne)

Salsa de tomate



  20 gr

Vino seco u oporto



  10 gr

Fécula de papas



  3 gr

Preparación:   

· Hervir 10 a 15 minutos el caldo y la salsa de tomate.

· Incorporar la fécula de papa diluida en el vino.

· Agitar con un batidor y hervir durante 2 minutos.

5- SALSA LYONESA:    Ingredientes 

Manteca




   5 gr

Cebolla 




  10 gr

Vino blanco




  6 gr

Vinagre




  5 gr

Salsa demiglace



100 gr

Perejil picado



  c.s.

Preparación:

· Cortar la cebolla en juliana.

· Dorar la cebolla en manteca.

· Agregar el vino blanco y el vinagre.

· Hervir hasta que se concentra casi totalmente el líquido.

· Incorporar la salsa demiglace.

· Hervir todo junto 2 a 3 minutos.

· Retirar del fuego.

· Incorporar el perejil picado.

A) MAYONESA:    Ingredientes 

Yema de huevo



1 unidades

Aceite



        100 g

Sal fina 



          c.s.


Vinagre o jugo de limón

           2 g

Mostaza




3 g

Preparación:

· Poner en un recipiente todos los ingredientes (menos el aceite)

· Mezclar bien con un batidor.

· Incorporar de a poco el aceite batiendo enérgicamente.

· Debe quedar de consistencia firme.

Variantes 

c) SALSA TARTARA:    Ingredientes 

salsa mayonesa 



100 g

huevo duro




   1/2 unid.

alcaparras




 5 g

pepinillos en vinagre


 10 g

perejil picado



 c.s.

Preparación:

Incorporar a la salsa mayonesa todos los ingredientes finamente picados

A) SALSA HOLANDESA:    Ingredientes 

Vinagre 




  10 g

Yema de huevo



   1 unid.

Agua



  
  10 g

Manteca




100 g

Sal y pimienta



  c.s.

Preparación:  

· Hervir el vinagre hasta que esté prácticamente concentrado.

· Dejar enfriar.

· Añadir la yema de huevo, el agua fría, la sal, pimienta y 10 g de manteca.

· Mezclar con el batidor.

· Cocinar a baño María batiendo continuamente hasta que toma el aspecto de una crema espesa.

· Retirar del baño maría y seguir agitando.

· Incorporar la manteca derretida y tibia de a poco, batiendo muy fuerte.

· Mantener la temperatura moderada hasta el momento de su servicio.

B) SALSA CRIOLLA:    Ingredientes 

Cebolla 




  20 g

Ajíes 




  7 g

Tomate fresco



50 g

Aceite




  15 g

Vinagre




  5 g

Sal fina




  c.s.

Preparación

· Picar las verduras finamente.

· Sazonar y mezclar con el aceite y el vinagre.

SALSA PORTUGUESA:    Ingredientes 

Aceite




  15 g

Ají





  20 g

Ajo





    1/4 diente

Cebolla 




40 g

Tomate




100 g

Laurel, sal, azúcar



c.s.

Preparación:

· Dorar en el aceite el ajo picado.

· Agregar la cebolla y ajíes todo cortado en juliana.

· Cocinar 20 minutos removiendo. Incorporar laurel, tomate fresco picado y sazonar.

· Mantener en ebullición lenta 15 minutos.

