2 Las técnicas basicas de cocinado

Acondicionamiento de los alimentos

Ll

Presion del filo

Presion del corte

Movimiento
del corte

Corte con movimiento de balanceo

Movimiento

Presion

Maiquina cortafiambres

Ampliacion del filo

Posicion correcta de dedos y mano

Rallador de verduras
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Los métodos de coccidn

Coccion al vapor Estofado

Y

Asado a la sartén

Calor por radiacion en el horno eléctrico
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Los métodos de coccidn
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Corriente de aire en un horno de conveccion

Salteado
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Calor por radiacion en el asado a la parrilla
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Seccion de una freidora
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Cuadro de grasas y temperaturas

Grasas y temperaturas maximas y criticas

Temperatura Temperatura

maxima critica

Girasol 170 °C 200 °C

Mantequilla 110 °C 135°C

Manteca 200 °C 220 °C
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Métodos de cocinado de la carne

ESQUEMA GENERAL

Carne pobre en tejido conjuntivo, Carne rica en tejido conjuntivo,
por ejemplo, el filete es tierno por ejemplo, la carne es firme
Se cocina mediante Se cocina mediante
e Pero también muy | calor hiimedo = temperatura por debajo del punto
temperatura alta = . o . ) .
. . buena mediante de ebullicion = tiempo de coccién bajo
tiempo de coccién breve
con con
MODO DE COCCION MoODO DE COCCION
A D A A 4 A 4 A
Escalfado Coccion Sosean
7598°Cc | ® | 100°c | ® | alvapor
98-100 °C
- - - - - -
Sartén - Parrilla s Freidora - e
Horno Asador Horno Estofado Breseado
98-100 °C 200 °C en horno/

100 °C en cazuela

Estofar con color
98-100 °C
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Métodos de cocinado de la carne

YYVYVVVYVYYVYY

Fricassée

Estofar la carne con la cebolla.

Espolvorear con harina, sin dejar que tome color.

Cubrir con caldo claro.

Especiar, afiadir ramillete de hierbas.

Estofar.

Retirar la carne.

Tamizar la salsa.

Ligar con yema de huevo y nata.
Anadir la salsa terminada a la carne.

Sabor: fino y fuerte.

YYVYVVVYVYYVYY

Blanqueta

Blanquear la carne.
Cubrir con caldo claro.

Especiar, afiadir ramillete de hierbas.

Cocer.

Retirar la carne.

Afadir roux claro, ligar el fondo.
Tamizar la salsa.

Ligar con yema de huevo y nata.
Anadir la salsa terminada a la carne.

Sabor: fino y suave.

© Ediciones Akal, S. A., 2010



Las técnicas basicas de cocinado

2

Métodos de cocinado de la carne

DISTINTOS MODOS DE ASAR

A 4

A 4

ASADO EN HORNO

ASADO EN SARTEN

A 4

Cocci6n en una etapa:

— Temperatura constante

— Coccibn a temperatura baja
— Sistema Delta

Coccioén en dos etapas:
— Dorar: temperatura alta
— Cocer: temperatura baja

— Carne al natural
— Rebozada
— Empanada

‘

A 4

‘

A 4

Trozos de carne pequefios
y planos

Terminacion con salsa
preparada
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Métodos de cocinado de la carne

Temperatura del nicleo

Denominacion

Muy hecha

2-3 min
cada lado
1-1,5 min

4 min
cada lado
2 min

8-10 min
cada lado
4-5 min

Grosor de la carne en cm

4 min
cada lado
2 min.

4-8 min
cada lado
2-4 min.

10-12 min
cada lado
5-6 min.

6-7 min
cada lado
3-4 min.

10-12 min
cada lado
5-6 min

14-16 min
cada lado
7-8 min

c
0
c
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Métodos de cocinado de la carne

SEGUN LA PREPARACION DE LA CARNE, PODEMOS DISTINGUIR
S 2 L 2 S 2

Breseado de piezas grandes de carne
Se trocea después de cocida
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Métodos de cocinado de la carne

YYYYVY

Ragout

Se dora la carne salpimentada a fuego fuerte.

Se afiade una mirepoix de hortalizas.

Se moja todo con vino.

Se deja hervir y se glasea.

Se afiade un poco de harina y se remueve bien.

Se cubre con caldo oscuro y se deja cocer hasta que la
salsa esté ligada y la carne esté tierna.

YVY

Vv

Goulash

Se rehogan las cebollas.

Se afiade la carne sazonada con sal y paprika.

A continuacion se agrega tomate picado y se rehoga a
fuego lento.

Se vierte caldo de carne hasta cubrir y se tapa.

Se deja hervir a fuego lento y se afladen las hierbas
aromdticas.

Se retira la carne una vez que esté tierna, se coloca en
otra cazuela y se deja reducir la salsa en el fuego,
desgrasandola hasta obtener el espesor necesario.
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Técnicas de preparacion de las aves

Pollo preparado para hacer a la parrilla

Pollo troceado
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Técnicas de preparacion de las aves

Modos de coccion Clase de ave

Estofado Gallina, pavo, pollo, avestruz

Asado en el horno Pollo tomatero, pollo, pavo, avestruz

A la parrilla Pollo tomatero, pollo, filete y escalope
de pavo, carne de avestruz
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Técnicas de preparacion de las aves

Aves de corral Peso Modos de coccion en minutos

Pollo 800 25 15 40 20
Pavo joven 3.500 80-90 90-120
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2 Las técnicas basicas de cocinado

Métodos basicos de cocinado de las hortalizas

Cocer (min) Al vapor (min)* Estofar (min) Bresear (min)

Fondos de alcachofa 18-20 2 (precocido)

Coliflor 18-20 (bouquets) 2 (precocido)

Achicoria

Hinojo 15-20 20 (precocido) 2-3 (precocido)

Pepinos

Lechuga 2 (hojas) 10 (entera)

Zanahorias 10-20 15-20 10-20

Coles de Bruselas 10-15 12-15

Escorzonera 2 (precocido)

Esparragos 1-2 (precocido)

Espinacas

Col verde 10-20 20-25 30 (rellena)

Cebolla 5-10 (cebollitas) 20 (rellenas) 1,5-2 (aros)

* Los tiempos de coccién al vapor se refieren a la coccion con presion normal y con tapadera.
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