FONDO OSCURO DE RES

CANTIDAD
X5
PRODUCTOS UNIDAD GRUPOS
HUESOS DE RES gr 1250
aceite ml 150
ZANAHORIA GR 1000
PUERRO GR 1000
CEBOLLA GR 1000
APIO GR 1000
GR 1000
GR 1000
GR 5
GR 250
AIO GR 10
CARNE MOLIDA GR 500
HUEVO GR 5
GR 10
COSTO TOTAL
FONDO CLARO DE AVE
CANTIDAD
X5
PRODUCTOS UNIDAD GRUPOS
ALAS DEPOLLO gr 1250
ml 150
PUERRO GR 1000
CEBOLLA GR 1000
APIO GR 1000
GR 1
GR 1
PEREJIL GR 5
COSTO TOTAL
FUMET DE PESCADO
CANTIDAD
X5
PRODUCTOS UNIDAD GRUPOS
CABEZAS DE PESCADO gr 1250
ml 150
PUERRO GR 1000




CEBOLLA GR 1000

APIO GR 1000
GR 1000
GR 1000

PEREJIL GR 1000

COSTO TOTAL
6 huevos
carnemolida 1l libra




Fondo oscuro:

Paralaelaboracion defondos oscuros uno delos pasosallevar acabo
es el “dorado de huesos”. Lafinalidad de este proceso es dar colory
sabor al fondo, gracias a compuestos aromaticosy de coloracion parda
que seforman gracias alaaccién del calor seco sobre la superficiede
los huesos, que estan recubiertos de unafina capa de proteina. Esta
reaccién quimica se conoce con el nombre de: “Reaccién de Maillard”.
Paraello, seaplicalatécnicadecoccidn asar en horno fuerte. Amedida
gue sevan dorando, se desecha la grasa que se desprende de los
mismos. Amedia coccién pueden espolvorearse con harina, esto
favorecerd el dorado. Generalmente, unavez bien dorados se les
agrega extracto de tomatey se continuala coccién por un par de
minutos mas.

Debetenerse cuidado que no se carbonicen los huesos, ya que
impartira un sabor acre malogrando el sabor final del fondo.

Fondo claro:

En laelaboracién de fondos claros esimprescindible “blanquear los
huesos”. Lafinalidad de este proceso es extraer grasa eimpurezas de
los huesos y carcasas que darian sabor amargo y turbidez al fondo
claro.

Paraello, seaplicalatécnicadecoccion blanquear, partiendo de agua
fria; amedida quelatemperatura del agua asciende se van extrayendo
lasimpurezasy grasa de los huesos hacia el agua. Una vez
blanqueados se escurren y se lavan bien. Asi seran utilizados en la
elaboracion del fondo.

Fumet de pescado o crustaceos:

Paraelaborar un fumet de pescado o crustaceos, se deben “sudar los
espinazos o carcasas”. Lafinalidad de este proceso es extraer los
componentes saborizantesy colorantes de los mismos.

Paraello, seaplicalatécnicadecoccion saltear, empleando fuego bajo
y un poco de materia grasa (en general manteca). Debe tenerse
cuidado que los espinazos o carcasas no se doren ni se quemen, el
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Salteado aepesuaveartin ae poaer extraer Ioscomponentes aeseados.










