Recetas de salsas, aceites y mermeladas




Este recopilatorio nace después de un afio de publicar las recetas en L'Exquisit, es un
regalo para todos aquellos que siguen el blog...en él podréis encontrar todas las

recetas de salsas, aceites y mermeladas que he preparado durante el 2010...

Espero que las disfrutéis!
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Mermeladas

Pdg.5 Melaza de granada

Pag. 6 Mermelada de cebolla con jengibre
P3g.7 Mermelada de cerezas

P3g.8 Mermelada de melocoton

Pag. 9 Mermelada de pimientos

Salsas y aceites

P3g. 11 Aceite al limon

P3g.12 La mejor salsa bolofiesa
P3g. 13 Mahonesa de Amsterdam
P3g. 14 Pesto de albahaca

P3g 15 Pesto de cilantro

P3g. 16 Salsa barbacoa

P3g. 17 Salsa de mostaza y eneldo
P3g. 18 Salsa de tomate para pizza
Pag. 19 Salsa muhammara

Abreviaturas:

c/s cucharada sopera  ¢/p cucharita de postre  c/c cucharita de café
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Mermeladas
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MELAZA DE GRANADA

Ingredientes (para 600 ml de melaza):

6 granadas grandes
200 grs. azacar
Un chorrito de limén

Preparacion:

Sacar los granos de granada y licuar. Colar y poner en una cazuela con el azdcar y el
zumo de limén (muy poco). Poner a hervir, sequidamente bajar el fuego y dejar
reducir lentamente hasta obtener el jarabe (no muy denso, al enfriarse se endurece)
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MERMELADA DE CEBOLLA CON
[ngredientes: )ENGIBRE

3 ¢/s aceite de oliva

500 grs. cebollas, cortadas en medios aros
2 ¢/s miel

2 cm. jengibre fresco, rallado

Una pizca de cilantro en polvo

Una pizca de hierba de limén en polvo
Zumo y ralladura de media naranja

3 ¢/s mermelada de naranja

Preparacion:
Softeir la cebolla en una cazuela con el aceite 3 fuego medio-alto, durante 8

minutos, hasta que esté blanda y dorada. Agregar el resto de ingredientes, tapar y
dejar cocer hasta que tenga una consistencia almibarada.

Dejar enfriar en un pote esterilizado.
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MERMELADA DE CEREZAS

[ngredientes:

400 grs. cerezas deshuesadas

150 grs. 3zdcar

1¢/s zumo de limén

1 manzana, lavada, sin pelar, cortada a cuartos

Preparacion:

Poner todos los ingredientes en un cazo y dejar cocer, a fueqo suave durante una
hora, removiendo de tanto en tanto.

Ttiturar, con la manzana (eliminar la piel), dejando unas cerezas a trozos (opcional).

Poner, en caliente, en los potes esterilizados, dar |a vuelta y dejarlos ast durante 24
horas, para que hagan el vacio.

Nota: la manzana ayuda a espesar sin tener que utilizar pecticina o agar
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[ngredientes:

500 grs. melocotones, pelados, sin hueso, cortados a trocitos
250 grs. azhcar

1 c/s zumo de limén

1 manzana, lavada, sin pelar, cortada a cuartos

Preparacion:

Poner todos los ingredientes en un cazo y dejar cocer, a fueqo suave durante una
hora, removiendo de tanto en tanto.

Triturar con la manzana Celiminar I3 piel), dejando unos trozos de melocotén.
Poner, en caliente, en los potes esterilizados, para que hagan el vacio.

Nota: la manzana ayuda a espesar sin tener que utilizar pecticina o agar
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MERMELADA DE MELOCOTON
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MERMELADA DE PIMIENTOS

[ngredientes:

1kg. pimientos rojos
450 grs. 3zhcar =]
El zumo de un limén £
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Preparacion:

Asar los pimientos en el horno a 160 grados durante 30 minutos. Introducir en una
bolsa de plastico y dejar enfriar. Pelar y triturar los pimientos.

Poner los pimientos en un cazo, el azicar y el zumo de limén y cocer (removiendo
para evitar que se peque) a fuego suave durante una hora u hora y media, hasta que
el azdcar esté caramelizado.

Poner la mermelada en botes de cristal esterilizados y envasar al vacio hirviendo los
potes 3l bafio maria durante 30 minutos. El agua debe quedar dos dedos por encima
de los potes.

Sugerencia: Acompafia muy bien el queso brie, mejor adn si se pone la tostada con
brie en el horno unos minutos.
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Salsas y aceites
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ACEITE AL LIMON

Ingredientes:

150 ml. aceite de oliva
La piel rallada de un limén

Preparacion:
Verter en una botella el aceite y |3 piel rallada de un limén. Tapar y dejar
infusionar durante 2-3 semanas. Colar el aceite, desechar la piel del limén 'y

verter el aceite de nuevo en |3 botella.

El aceite se conservard en perfectas condiciones durante 6 meses.
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Ingredientes (4 personas): SA LSA BO LO[{I ESA

500 grs. carne picada mixta (ternera y cerdo)
750 grs. passata de tomate

1 cebolla, cortada pequenia

1rama de apio, picada

2 dientes de ajo, prensados

1 hoja de laurel

Hojas frescas de albahaca

Hojas frescas de tomillo

Hojas frescas de orégano

100 grs. salami, en finas lonchas, cortado en tiras
250 ml. vino tinto

50 ml. aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacion:

Sofreir la cebolla, los ajos y el apio en una sartén con el aceite de oliva, hasta que
la cebolla esté transparente. Agreqar la carne, el salami, la albahaca, el tomillo, el
orédano y el laurel. Salpimentar.

Dejar cocer 10 minutos, removiendo y verter el vino, dejar reducir durante 5
minutos, bajar el fuego, incorporar el tomate, tapar la sartén y dejar cocer, 3
fuego muy lento, durante 2 horas.

Nota: En caso de no encontrar passata de tomate, se puede preparar facilmente: 1
kg de tomates con un corte en la piel, ponerlos a hervir en una olla con aqua y
dejar hasta que la piel empiece a soltarse. Pasar por el chino y quardar en un
tarro. Para utilizarlos en esta receta, coger la cantidad necesaria y afadir sal. En
caso de querer quardar la passata por mas tiempo, se tendran que esterilizar los
tarros y quardar al vacio

Sugerencias: la salsa bolofiesa se puede congelar una vez fria. Se puede afadir una
quindilla junto al salami

www.blogexquisit.com
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MAHONESA DE AMSTERDAM

Ingredientes:

1yema de huevo

2 c/s vinagre

1 ¢/s mostaza de Dijon

1 ¢/c circuma en polvo
300 ml. aceite de girasol
1 ¢/s eneldo, picado fino
2 ¢/s aqua templada
1c/csal

Preparacion:
Poner en un pote pequefio (/2 1.) la yema, el aqua, la mostaza, lasal y la

circuma. Poner en marcha el brazo de |3 batidora, sin levantarlo, mientras se
echa el aceite poco a poco, hasta que se haya formado la mahonesa.

Ponerla en un cuenco y mezclarla con el eneldo. Reservar en la nevera.
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PESTO DE ALBAHACA

Ingredientes:

40 grs. hojas de albahaca fresca 50 grs. pifiones
2 dientes de ajo

150 ml. aceite de oliva

50 grs. parmesano rallado

Preparacion:
Saltear en una sartén los pifiones durante 5 minutos. Dejar enfriar.
Mezclar con la batidora la albahaca, el ajo, el queso y el aceite.

Sugerencias: se puede congelar en una cubitera
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PESTO DE CILANTRO

Ingredientes:

50 ml. aceite de oliva

50 grs. almendras tostadas TR
1 manojo de cilantro < b
2 dientes de ajo S

Preparacion:
Triturar todos los ingredientes hasta que quede una pasta homogénea.

Sugerencia: con dos dientes de ajo, queda un pesto suave, se pueden poner hasta
4 dientes de ajo para un sabor m3s pronunciado. 742
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Ingredientes:

2 cebollas, picadas
250 ml. ketchup

3 ¢/s salsa Worcester
2 c¢/s azicar de cana

5 ¢/s zumo de limoén
1¢/s mostaza de Dijon
2 dl. caldo de pollo
1c/csal

2 ¢/s aceite de oliva
Pimienta negra molida

Preparacion:

Sofreir la cebolla en una sartén con aceite, a fuego bajo, hasta que queden
transparentes. Afiadir el resto de ingredientes, remover y cocer durante 15

minutos.

Sugerencias: acompafia a carne de ternera, pollo, cordero, hamburquesas, patatas

fritas. ..
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SALSA BARBACOA
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Ingredientes (2 tarritos):

100 grs. aceite de oliva virgen
2 ¢/s mostaza de Dijon

2 ¢/s azlicar moreno

2 c/s vinagre

1¢/s eneldo picado

Preparacion:

Mezclar todos los ingredientes en un bol y batir enérgicamente.
Conservar en el frigorifico

Suderencias: acompafia muy bien a pescados a la plancha (sobre todo salmén),
es una salsa muy suave
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Ingredientes:

1 cebolla, cortada pequenia

2 dientes de ajo, cortados a laminas

1 ¢/c vinagre balsimico

60 ml. vino tinto

120 grs. puré de tomate (concentrado de tomate, en tubo - normalmente *)

120 ml. aqua

1 lata tomates en trozos (400 grs.)
Albahaca fresca picada

3 ¢/s aceite de oliva

2 /s miel

Sal y pimienta

Preparacion:

Sofreir la cebolla durante 5 minutos, agregar el ajo y cocer 5 minutos mas.
Verter el vino y el vinagre y dejar reducir. Incorporar el resto de ingredientes y
cocinar a fuego lento durante una hora. Triturar.

Sugerencias:

Se puede congelar en una cubitera y asT tenerla siempre a mano

Para |3 pizza es el tomate perfecto, pero se puede utilizar para maltiples platos
con salsa de tomate. ..

m’Engminhs

SALSA DE TOMATE PARA PIZZA
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SALSA MUHAMMARA

Ingredientes (2 personas):

3 pimientos rojos asados
80 ml. aceite de oliva

50 grs. Pan rallado grueso
50 grs. nueces peladas

1¢/s melaza de granada

1 diente de ajo, pelado

1¢/c comino en polvo

1 pizca de cayena (opcional)
Sal y pimienta

Preparacion:

Triturar todos los ingredientes hasta obtener una mezcla homogenea.
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http://www.blogexquisit.com/2010/02/pimientos-rojos-asados.html
http://www.blogexquisit.com/2009/12/melaza-de-granada.html

Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a cualquier persona con la que quieras compartir
estas recetas, siempre que el dJocumento no quede alterado. No se puede utilizar la obra
original con finalidades comerciales.

Este libro se puede descargar desde www.blogexquisit.com
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