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FORMULA BASICA PARA

1 LITRO DE SALSA ESPANOLA

Foﬁ.@‘giu ‘ de carne 1,5 Litros
Toc.i‘netﬁfq mada 50 grs.
Cebblré/éab_ ona 50 grs.
Zanahc“;riz\ " 50 grs.
Champiﬁoﬁ'es | 50 grs.
Tomate 350 grs.
Pasta de tomate 30 grs.
Bouquet garni 1u
Margarina 70
Harina

Sal

Pimienta




= N
Rehogf r'la panceta

con la’'margarina en
la c\ace ola

Incorporar la
guarnicion aroma

y cocinar
minutos. Es
con harir
hasta C

r

FOUX
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Agregar el tomate
IR ¢
concentrado, dejar
quejse'/bb inen y
pierdan un'poco la
acidez =

Verter el fondo osc
hirviendo, de a g
mientas se revi
que no se forr
Por ultinr \rel
bouque ycinar

tapad oras.
Paulo Gorl~=|=4=!
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Pasar la,salsa por un chino, una vez que
L7 “la consistencia espesa y
Y opelada Enfriar rapidamente.
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L { FORMULA BASICA PARA

1 LITRO DE SALSA VELOUTE

ondoiclaro de ave, de carne o fumet

1Litro

Ma‘garina

70 grs.

Harina

70 grs

Sal

Pimienta

Paulo Gorz ez



Rjge&;ta{_n roux

anco con la
marga ﬁn\a la harina

Verter el fondc

coccion de ¢
mientras se
con un

qu ,.4-lf~_
e ra
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Una vez que se Colocar pequefios trozos
espese condimentar de margarina para que lg
con saly pimienta y salsa no se seque en la
paséF_pir chino. superficie. Enfriar

/ rapidamente o mantener

i
ol

una temperatura de 63°
a bano Maria si se
utilizar.

- —
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N L | FORMULA BASICA PARA
LITRO DE SALSA BECHAMEL

\ 1Litro
Marg}ina | 70 grs.
Harina 70 grs.
Sal c/n

Pimienta

c/

Nuez moscada

i
b \
[
E P
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. Verter |la leche de a
Realizar un roux .
= B - poco, mientras se
revuelve con un

margari la-harina .
93 batidor, para que nc
se formen grumc

o,
......



Llevar a ebullicion. Sazonar con sal y
pimienta. Cocinar por unos 5 minutos.
Vetﬁ@mfggconsistencia con el reves de
un,/,cucharon. Pasar por un chino y
'/ \\enfriar rapidamente.
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FORMULA BASICA PARA
| -__I &ITRO DE SALSA HOLANDESA

|na 1Kg
e
' Ygéu\s\ e huevo 15a16 u
Jugé\de l[imén 150 grs.
Agua 100 grs.
Sal / pimienta c/n

Vino blanco

100 ml.

Vinagre

50 m

Pimienta en granos

- ' -~
o
L

. n
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Redu@l__[-‘_QLVQq_blanco Pelnsgr las yemas por u
con el yinagre y los colador e incorporar un

granos'/ag mienta.  cucharada sopera de ag
en una\cacerola por yema. Luego adi
sobre el fuego la reduccién de vinc

y vinagre




Batir las yﬁmas a Una vez se vea el fonc
bafio Marfahasta que  yg| powl, al batir (60° C
aumenten gu volumen incorporar la margarin

Y OZ“\Q___ bRl d clarificada en form
FFPIIENCE. hilo, mientras se cor
batiendo energi




Terminar agregando el jugo de limén, sal y

pirriié-‘ﬁ,@gsar por un chino y mantener
en 5*” temperatura entre 40 y 50° C.

\
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FORMULA BASICA PARA
iy {'I:RO DE SALSA DE TOMATES

Tomates (cgncasse) 1 Kg.
Cebolla ?hi;\j&? 200 grs.
Bouque/t ggr}ii 1u
Margarina A\ 50 grs.

Concentrado de tomate

100 ¢

Sal

C

Pimienta molida

Azucar

- ty
|1 I
=" e
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Transparentar la
lla‘picada
e, con

m%r/aﬁ a'eén una
cacerola.

Adicionar la
tomate y C

min
pie
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Inc:o.rpf:n?r los tomates
corta concasseé

Colocar
garni.
sa
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Rectificar la sazdn,
agregar un poco de
azucar si quedara
muy acida. Enfriar

rapidamente o
reservar a

temperatura supe

a los 60°C

Cocinar tapado con
un pap; l, a fuego
bajo sta que el

toﬁ'n?é deshaga




FORMULA BASICA PARA

- I
L;L\J;LITRO DE MAYONESA

1 litro

6a8u

50 grs.

Vinagre blanco 50 grs.

Sal

c/n

Pimienta molida

i i
b \
5
o [
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|
Colocarlasyemas en

de acero

Incorpore

4
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Incorporar el
de a poco e
de hilo, m
contir
er
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Por ultimo
jugo 0

Paulo Gorz ez




Re.g |f|car la sazon. Conservar en frio
el momento de utilizarla.
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