PESTO ITALIANO Y OTRAS SALSAS


PESTO ITALIANO 
Ingredientes: 

2 tazas de albahaca fresca, 

1 taza de perejil, 

1/2 taza de aceite de oliva, 

4 dientes de ajo, 

1/2 taza de parmesano, 

1/2 taza de piñones (nueces de pino), 

salpimentar. 

Método: Para conservar el pesto hay que poner la pasta adentro de frascos chicos (~200 ml) de vidrio tapados. Llenar el frasco hasta el 80% y poner un poco de aceite de oliva arriba de la pasta (~5%). Meter en el congelador hasta su uso. 

 SALSA AL VINO TINTO Para carnes.

Ingredientes: 

1 cebolla grande cortada en trozos muy pequeños, 

1 zanahoria cortada muy pequeñita, 

2 dientes de ajo majados, 

1/2 l. de vino tinto, 

1 pizca de azúcar, 

1/2 de demi glace (ver salsa demiglace), 

100 gr. de mantequilla. 

Método: Colocar 50 gr. de mantequilla en una sartén y añadir la cebolla, la zanahoria y el ajo. Fondear hasta que todos los ingredientes estén blandos y un poquito dorados. Añadir el vino tinto y reducirlo a un tercio de su volumen. Agregar la demi glace, dejar cocer por espacio de 20 minutos. Pasar por el colador y añadir 50 gr. de mantequilla, sin dejar de remover. 

SALSA BOLOÑESA
Ingredientes: 

1 cebolla cortada finita, 

un poco de apio cortado muy pequeño, 

50 gr. de jamón cortado en cuadritos, 

50 gr. de lomo de cerdo cortado a cuadros pequeños, 

3 salchichas cortadas a dados, 

3 dl de tomate concassé ( es decir, una salsa de tomate hecha con aceite, ajos, laurel y el tomate cortado toscamente. Primero se hace hervir a fuego muy rápido y luego a fuego súper lento hasta que esté cocido), 

1 dl de salsa Madeira ( ver salsa Madeira). 

Método: Fondear la cebolla con un poco de aceite y añadir el jamón, el lomo y la salchicha. Añadir el tomate concassé y la salsa Madeira. Especial para pastas. 

SALSA DE ACEITUNAS

Ingredientes: 

200 gr. de aceitunas manzanilla deshuesadas. 

50 gr. de alcaparrones (o alcaparras, pero son más caras). 

Cebolla (el corazón de una, más bien pequeña). 

Aceite virgen extra, 

Medio vaso de caldo de ave. 

1/2 catavinos de Oloroso de Jerez, 

Sal y pimienta. 

Método: Se pican con un cuchillo "groseramente" las aceitunas y los alcaparrones (sin mezclar). 

Se pica muy finamente la cebolla. 

Se cubre la sartén con el aceite, se echa la cebolla y se blanquea a fuego medio; cuando está transparente, se incorporan las aceitunas, se rehogan a fuego medio y, al cabo de un par de minutos o tres removiendo con frecuencia, se agregan los alcaparrones. Se deja cocer todo - más que freir durante un par de minutos más, removiendo casi continuamente. 

Se calienta el oloroso poniéndolo en un cazo "de servir" sobre la llama; cuando está muy caliente, se sube el fuego de la sartén al máximo, se espera unos segundos, se vierte el oloroso sobre ésta y se flamea (no es tan exitoso como con un brandy, que por ser de mayor grado es de más fácil combustión,... pero deja un sabor más próximo a la aceituna, y tampoco importa que se apague antes); ya apagado, se deja aún un poco más el fuego fuerte para que el alcohol evapore,... y se incorpora el caldo. Otro hervor de apenas un minuto o menos, para que evapore, y... ¡a la trituradora!. Se pasa luego por el chino (o por un colador),... y resulta una especie de "crema" verdosa, muy bonita, enormemente sabrosa, que casi con toda probabilidad no necesitará sal pero si un golpe de pimienta y, si hay que "aclararla",... un poco más de caldo y un ligero hervor. 

SALSA DE CHAMPIÑONES

Ingredientes: 

30 gr. de harina, 

30 gr. de margarina, 

400 ml. de leche, 

400 ml. caldo de pollo, 

125 gr. de champiñones cortados. 

Método: Derretir la mantequilla y añadir la harina para hacer una masa ligera (roux), Añadir la leche y el caldo hirviendo, sin dejar de remover. Añadir los champiñones. Dejar hervir por espacio de 5 minutos. Especial para aves. 

SALSA DE PEREJIL Y CEBOLLINO
Ingredientes: 

2 ajos pequeños, 

1 manojo de cebollinos, 

1 manojo de perejil, 

1 vaso de caldo de pescado, 

1 chorrito de aceite, 

sal, 

pimienta. 

Método: Escaldar el cebollino y el perejil. Colarlos y triturarlos con el caldo de pescado y el ajo. Licuarlo y pasarlo por el colador. salpimentar y añadir unas gotas de aceite. 

El caldo de pescado puede hacerse de antemano. 

SALSA DE TOMATE(1)

Ingredientes: 

1 cebolla cortada fina, 

1 zanahoria cortada fina, 

perejil picado, 

tomillo, 

2 hojas de laurel, 

1 Kg. de tomates frescos, 

sal, 

pimienta, 

3 terrones de azúcar, 

un poco de mantequilla. 

Método: Se doran con mantequilla una cebolla y una zanahoria finamente cortadas. Añádase perejil, tomillo y laurel y, después, una cucharada de harina y 1 kg. de tomates frescos cortados en trozos. Se sazona con sal y pimienta y se le añaden 3 terrones de azúcar. Se tapa y se cuece al horno revolviendo de vez en cuando. Después se pasa por un tamiz muy fino y se le añade mantequilla. 


