
RECETAS  DE   SALSAS   ITALIANAS

 SALSA DE TOMATES FRESCOS - PESTO - CARBONARA - SALSA GORGONZOLA
 
SALSA DE ANCHOAS - SALSA BOLOÑESA DE CARNE - SALSA DE TRES QUESOS - SALSA BECHAMEL

SALSA DE TOMATES FRESCOS 

Ingredientes: 30 ml (2 cucharadas de aceite de oliva), 1 cebolla mediana picada fino, œ Kg. de tomates picados, 1 diente de ajo picado, 15 ml (1 cucharada) de puré de tomate, œ cucharadita de azúcar, un ramito de hierbas, sal y pimienta. 

Calentar el aceite; sofreír la cebolla, revolviendo a menudo. Agregar el tomate, el azúcar y el ramito de hierbas. Cocinar la mezcla de tomate de 12 a 15 minutos hasta que se espese.   

PESTO 
Para 250 grs. de pasta 
Ingredientes: 20 grs. de hojas de albahaca lavadas y picadas, 3 dientes de ajos pelados picados, 20 grs. de piñones, 50 grs. de queso parmesano rallado, 100 ml de aceite de oliva, sal y pimienta. 

Poner la albahaca, el ajo, los piñones y el queso en un mortero y machacar hasta que quede un puré uniforme. Incorporar poco a poco el aceite de oliva. Continuar machacando hasta que quede una salsa bien mezclada. Antes de servir, condimentar con sal y pimienta a gusto.   

CARBONARA 
Para 250 grs. de pasta 

Ingredientes: 
20 g de mantequilla, 1 diente de ajo pelado y picado, 125 g de tocino cortado en tiras, 2 huevos, 45 g de queso parmesano rallado, sal y pimienta. Unas ramitas de perejil. 

1 - Derretir la mantequilla en una sartén; saltear el ajo y el tocino de 1 a 2 minutos y retirar la sartén del fuego. 

2 - Poner el un bol los huevos, el queso parmesano. Condimentar con sal, pimienta y el agregar el perejil picado fino. Batir bien con un tenedor. 

3 – Hervir la pasta, escurrir y agregarla caliente al bol, revolviendo e incorporando el tocino. Mezclar todo y servir en platos precalentados.   




 

SALSA GORGONZOLA 
Para 250 grs. de pasta 

Ingredientes: 75 grs. de queso, 75 ml de crema, 15 grs. de mantequilla, 15 grs. de queso parmesano rallado. 

Desmenuzar el queso y poner en una sartén junto a la crema y la mantequilla; revolver a fuego mínimo hasta que la salsa esté uniforme. Verter sobre la pasta caliente, agregar el queso parmesano rallado y mezclar.   


SALSA DE ANCHOAS 
Para 250 grs. de pasta 

Ingredientes: 45 ml de aceite de oliva,  pimentón rojo, 3 filetes de anchoa, 250 grs. de tomates, 1 diente de ajo picado, 75 grs. de aceitunas negras descarozadas, 1 cucharada de alcaparras, sal. 

Picar fino el ajo; agregar el pimentón rojo y los filetes de anchoa; pelar los tomates, quitar las semillas y picar. Calentar el aceite en una sartén y sofreír el ajo y el pimentón rojo hasta que el ajo comience a dorar. Agregar la anchoa picada y pisar con un tenedor. Añadir el tomate, las aceitunas y las alcaparras a la mezcla de la sartén y revolver bien. Salar a gusto.   

SALSA BOLOÑESA DE CARNE 
Para 250 grs. de pasta 

Ingredientes: 30 ml (2 cucharadas) de aceite de oliva, 1 cebolla picada, 1 diente de ajo picado, œ zanahoria mediana cortada en dados pequeños, 175 g de carne picada de ternera, 175 g de carne picada de cerdo, 125 ml de leche, 1 Kg. de tomates, un ramito de hierbas, sal y pimienta, 300 ml de agua. 

1 - Calentar el aceite en una sartén, agregar la cebolla, el ajo y la zanahoria y saltear hasta que todo esté tierno, revolviendo con frecuencia. Añadir las carnes y cocinar hasta que pierdan el color rosado. Incorporar la leche, revolver y luego cocinar hasta que se evapore el líquido. 

2 – Pelar los tomates, quitar las semillas y picar grueso. Agregar a la sartén con todo el jugo. Añadir el ramito de hierbas, sal y pimienta a gusto y el agua. Cocinar hasta que la salsa se espese, revolviendo de vez en cuando. Retirar el ramito de hierbas. 




 
SALSA DE TRES QUESOS 
Para 250 grs. de pasta 

Ingredientes: 75 g de queso, 100 ml de crema, 30 g de queso parmesano rallado, 75g de requesón. 

Poner en una sartén el queso cortado en trozos, la nata, el queso parmesano y el requesón. Cocinar a fuego lento, revolviendo continuamente, hasta que se fundan los tres quesos. 

SALSA BECHAMEL
Para 250 grs. de pasta 

Ingredientes: 250 ml de leche, 22 grs. de mantequilla, 22 grs. de maizena, nuez moscada, sal y pimienta blanca. 

Poner la leche en una cacerola y hacerla hervir; reservar. Derretir la mantequilla en otra cacerola, agregar la fécula y revolver cocinando 1 minuto hasta que la mezcla esté espumosa. Retirar del fuego. Colar la leche y añadir de a poco a la harina, revolviendo continuamente. Volver a poner la salsa en el fuego y hacer que hierva hasta que se espese. Condimentar al gusto con nuez moscada, sal y pimienta, y cocinar otros dos minutos.
