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Resumen

Se ha desarrollado este articulo, definiendo en un primer lugar los fondos complementarios
como, aquellas elaboraciones cuyo uso es minoritario dentro de los fondos de cocina, pero que gracias
a ellos, se facilita el aderezo y homogeneizacion de ciertas preparaciones culinarias.

Seguidamente se han ido exponiendo cada uno de ellos indicando sus composiciones bésicas,
asi como su proceso de elaboracién y posterior conservacion, analizando sus posteriores usos 0
aplicaciones, y finalmente resaltando ciertos aspectos a tener en cuenta.
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1. INTRODUCCION.

Los fondos complementarios se incluyen dentro de las elaboraciones culinarias de mdultiples
aplicaciones, al igual que los fondos basicos de cocina, cuyos contenidos se desarrollan dentro de los
Médulos de Técnicas Culinarias y Procesos de Elaboraciones Culinarias, impartidos respectivamente, el
primero en el Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia, y el segundo en el Ciclo
Formativo de Grado Superior de Direccién en Cocina, ambos pertenecientes a la familia de Hosteleria y
Turismo.

Este articulo, puede servir como base, para el desarrollo de los contenidos teéricos de dichos
Modulos Profesionales.
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2. DEFINICION.

Entendemos por fondos complementarios a una serie de elaboraciones cuyo uso es minoritario
dentro de los fondos de cocina, pero que gracias a ellos, se facilita el aderezo y homogeneizacién de
ciertas preparaciones culinarias.

3. FONDOS COMPLEMENTARIOS
3.1. Gelatinas.

Las gelatinas pueden ser tanto naturales, extraidas de alimentos ricos en componentes
gelatinosos, como ciertas frutas, y partes de algunos pescados y animales, como elaboradas, es decir,
aquellas que se han elaborado afiadiendo gelatina artificial o procesada en agua, caldo o fondo.

3.1.1. Gelatinas Naturales.

Las gelatinas naturales obtenidas a partir de elementos céarnicos, se consiguen por la coccion
prolongada de dichos elementos, tales como codillos, patas, manos, morros, orejas y ciertos huesos,
debido a la reduccién del agua durante la coccion de los mismos.

Las gelatinas naturales obtenidas a partir de elementos o partes de pescado, se elabora de igual
manera que la obtenida a partir de géneros carnicos, utilizando espinas, colas, cabezas y restos de
pescados ricos en componentes gelatinosos tales como el rodaballo, la merluza o el rape.

También podemos obtener gelatinas a partir de ciertas frutas como la manzana o el membrillo,
estas son ricas en pectina, y se consiguen por la coccion prolongada en agua ligeramente endulzada,
de estas frutas y principalmente sus pieles y el corazén.

3.1.2. Gelatinas Elaboradas.

Para este tipo de gelatinas, partimos de un consomé clarificado.

El tipo de gelatina que mas se usa en estas elaboraciones son las llamadas “Colas de Pescado”,
son como una especie de laminas de plastico.

Ponemos a hidratar las colas de pescado en agua fria, y cuando el consomé ya esté caliente
afiadimos las colas de pescado hidratadas, y dejamos que hierva lentamente.

Debemos evitar que el caldo hierva a borbotones, y de vez en cuando asustar el caldo.

Dejar cocer unos 30 minutos, y pasado este tiempo retiramos del fuego.

Dejamos que repose la elaboracion unos 15 minutos, y pasamos por un colador chino fino o en
su defecto por un colador con un paiio limpio.

Dejar enfriar para ver el punto de cuajado de la gelatina.

Si aun no es el recomendable, poner de nuevo a hervir un rato.

Si esta listo, dejar enfriar.
CONSERVACION:

Las gelatinas, tanto las naturales como las elaboradas, se pueden conservar perfectamente en
camara frigorifica, a unos 3°C, unos 10 dias.
UTILIZACION:

Las gelatinas principalmente se utilizaban en la cocina fria, para darle brillo a ciertas
elaboraciones, o para el encamisado de moldes, hoy en dia las gelatinas también forman parte de otras
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elaboraciones como espumas y muses, terrinas y timbales, consiguiendo mejorara sus presentaciones
y texturas.
ASPECTOS A TENER EN CUENTA:

En las gelatinas elaboradas, es importante no abusar en exceso de las colas de pescados u otros
productos para tal fin, ya que pueden adquirir una textura gomosa, que puede llegar a ser ciertamente
desagradable de consumir.

Las gelatinas tanto naturales como elaboradas deben tener un aspecto limpio y transparente, un
sabor caracteristico del ingrediente base de elaboracion del consomé, y una consistencia adecuada.

El color de la gelatina puede variar dependiendo del tipo de consomé que utilicemos, siendo mas
claros los de aves y pescados, y mas oscuros los de ternera y caza.

En la elaboracién de las mismas se pueden incluir ciertos vinos y licores, que le aportaran a la
gelatina, sus sabores, olores y colores caracteristicos.

Con la incorporacion de ciertas hortalizas podemos variar el color de las gelatinas, por ejemplo la
zanahoria le aportara un color anaranjado o la remolacha un color rosado.

3.2. Culis.

La palabra Culis, viene del francés “Coulis”, cuyo significado es puré o concentrado, siendo los
méas comunes los de frutas, algunas hortalizas y los de mariscos, elaborados con las carcasas de
ciertos crustaceos como los carabineros, o los langostinos.

ELABORACION:

Para los culis de frutas, mas usados en pasteleria, se ponen a cocer en un jarabe la fruta con la
gue vayamos a elaborar el culis, y posteriormente se tritura, habiendo dejado reducir el jarabe hasta
obtener la consistencia deseada, teniendo como resultado una especie de salsa mas o menos densa,
segun su posterior utilizacion.

Los culis de hortalizas, siendo el mas conocido el de tomate, es el que nos va a servir de
ejemplo.

Pondriamos primero a fondear en aceite de oliva ciertas hortalizas de acompafiamiento, como
pueden ser cebollas y ajos, que potenciaran el sabor del culis, sin abusar de ellas, ya que el sabor que
gueremos es el del tomate y no otro.

Una vez fondeada la cebolla y el ajo, afladimos el tomate y se deja rehogar hasta que este
empiece a deshacerse.

Entonces podemos afiadir un poco de vino o0 agua, para que desglase el recipiente, dejamos que
reduzca el caldo, hasta el punto que necesitemos, e incorporamos las hierbas y especias de
acompafamiento, desde romero, orégano, pimienta, pimenton.

Finalmente lo trituramos todo y se pasa por un colador chino grueso, con la ayuda de la batidora
0 con un cazo para hacer presion, y obtener el maximo de puré.

Como ejemplo para explicar el puré o culis de mariscos, voy a utilizar el culis de langostinos.

Empezariamos rehogando las hortalizas de acompafiamiento, cebollas, ajo, tomate, zanahoria,
puerro, etc., en un poco de aceite de oliva.

Una vez rehogadas las hortalizas afiadimos las carcasas de los langostinos y seguimos
rehogando.
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Anadimos vino blanco y dejamos cocer, o previamente a afiadir el vino blanco, se puede
flambear con un chorro de cofac.

Cuando reduzca el vino, afiadiremos las especias y hierbas de acompafiamiento, pimenton,
pimienta, laurel, y mojamos con un buen chorro de agua o si puede ser fumet elaborado con carcasas
de langostinos, para asi potenciar aun mas el sabor.

Dejamos hervir a fuego lento, hasta que se evapore practicamente todo el caldo de coccion, y
trituramos.

Pasamos el puré por un colador chino grueso, con ayuda de la batidora o con un cazo, haciendo
presién, para que pase la mayor cantidad de culis.

CONSERVACION:

Los culis, se pueden conservar perfectamente en el frigorifico, manteniéndolos a una
temperatura de 0 a 4°C, pueden aguantar perfectamente unos 8 o 10 dias los de mariscos, y algo mas
los de frutas y verduras.

También son aptos los culis, para su congelacion, aguantando en estas condiciones, sobre los -
18°C, un afio 0 mas.

UTILIZACION:

Los culis son unos fondos perfectos para potenciar los sabores de las preparaciones de las que
formen parte, ya que estos como su nombre indica, son concentrados de esos productos, por lo que el
sabor sera realmente potente.

Otra de las caracteristicas que aportan los culis a las elaboraciones de las que forman parte, es
su color, ya que al estar elaborados practicamente con el producto en cuestion, el color que
predominara sera el de dicho producto.

Los culis nos serviran como base para la elaboracion de salsas, sopas, cremas, guisos, potajes,
etc.

ASPECTOS A TENER EN CUENTA:

En la elaboracién forman parte otros ingredientes, los cuales no debemos abusar de ellos, ya que
la caracteristica principal de los culis, es su acentuado sabor al ingrediente principal que lo compone.

La coccion de los ingredientes debe ser pausada, para que se cuezan bien, y todo el sabor
guede en el producto final.

3.3. Caldo Corto.
COMPOSICION BASICA:

El caldo corto, se compone basicamente de agua acidulada, ya sea vinagre, zumo de limén o
vino, segun elaboracion, llevara también leche. Hortalizas como puerro, cebolla, zanahoria, apio, etc.
Hierbas aromaticas y especias, las mas comunes son perejil, tomillo, laurel y pimienta en grano.
ELABORACION:

Ponemos todos los ingredientes mencionados anteriormente a cocer en un recipiente adecuado.

Introducimos el producto a cocer en el caldo, y cocemos, manteniendo un hervor suave, e incluso
siendo recomendable que la temperatura no sobrepase los 95°C.

Una vez cocido el género, se mantiene en el caldo hasta que se enfrie.

CONSERVACION:
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El caldo corto no admite conservacién, ya que por sus caracteristicas, como hemos podido
comprobar no es un fondo en si, es decir, no es un caldo que posteriormente se utilice como base para
otras elaboraciones como hemos visto en los casos anteriores, sino que es un caldo de coccién.
UTILIZACION:

El caldo corto, es una preparacién liquida, acidulada, perfumada y condimentada, en la que se
cuecen ciertos tipos de pescados o sus partes, algunos crustaceos, y ciertas carnes blancas sobre todo
de aves y ternera.

También se pueden cocer en este caldo hortalizas, pero en este caso el caldo de coccion recibe
el nombre de Caldo Blanco, siendo este también un caldo acidulado, del que no forman parte las
hortalizas, pero incluye como uno de sus ingredientes principales la harina, de ahi su nombre de caldo
blanco, se suele utilizar sobre todo para hortalizas cuya oxidacién es muy pronunciada como los cardos
o las alcachofas.

ASPECTOS A TENER EN CUENTA:

Los géneros que se cuecen en un caldo corto, son generalmente delicados, asi que la coccion
debe de ser a fuego suave, para evitar que estos se rompan o deshagan.

Para la coccion de los mariscos en caldo corto, si partiremos del caldo hirviendo, para asi
mantener sus carnes firmes.

3.4. Marinadas, Adobos y Escabeches.
3.4.1. Marinadas.

Las marinadas son preparaciones compuestas por un elemento liquido, y unos ingredientes
aromaticos, cuya misién es imprimir del aroma, los géneros que se sometan a su efecto, y al mismo
tiempo ablandarlos y prolongar su conservacion, gracias a los ingredientes que forman parte de su
composicion.

Existen tres tipos de marinadas:

a) CRUDA:

Compuestas principalmente por hortalizas (zanahorias, cebollas, puerro, apio, ajo...),
hierbas y especias (perejil, tomillo, laurel, pimienta en grano), vinos y aceite.

Se utilizan, mezclando todos los ingredientes e introduciendo en la misma el género a
marinar.

La pieza debe quedar bien cubierta por la marinada.

Se tapa el recipiente en el que se haya preparado, y se introduce en la cadmara de
refrigeracion a 3°C.

Mantenerlo en camara, hasta el momento de su utilizacion, y si es necesario ir
volteando el género, para que se empape bien por todos lados.

Esta marinada es recomendable para piezas de carnes de caza y bovino mayor.

b) COCIDA:

Los componentes principales son los mismos que para la marinada cruda.

La principal diferencia respecto a la anterior, es que en aquella, los ingredientes iban
todos en crudos, y en esta, van cocidos.
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Empezariamos la elaboracion, poniendo a rehogar las hortalizas en un poco de aceite.

Una vez estén las hortalizas rehogadas, afiadimos vino, las hierbas aromaticas y las
especias.

Lo dejamos cocer todo durante una media hora, retiramos y dejamos enfriar.

Una vez fria introducimos en la marinada el género, y lo conservamos en refrigeracion a
3°C, hasta su uso.

Esta marinada, se utiliza para piezas grandes, de animales mayores y carnes de caza,
con sabor y aroma fuerte.

La ventaja de la marinada cocida, es que consigue acelerar los tiempos de penetracion,
de los componentes sapidos y aromaticos de la marinada, ademas de prolongar mas y
mejor la conservacion.

c) INSTANTANEA:

Los componentes basicos de esta marinada son los mismos que para las dos
anteriores, pero varian en funcion del género a marinar, por ejemplo para pescado se
suelen utilizar aceite, limon, laurel, perejil; para carnes, aceite, tomillo romero, vinos tinto;
para hortalizas, aceite, vinagre, sal, ajo.

El proceso de elaboracion consiste en mezclar los ingredientes de la marinada, y cubrir
0 untar (segun el espesor de la misma) el género a marinar.

Dejar reposar el tiempo necesario en funcion de la preparacion, el género,
caracteristicas de la pieza, grosor y peso de la misma.

Siempre conservar, hasta que se vaya a utilizar, en refrigeracion.

Entonces se retira de la marinada, y se somete el género al tratamiento apropiado.

En muchos casos las mismas marinadas sirven como base para las salsas de
acompafamiento, o para desglasar los recipientes de elaboracién, y a partir de ahi,
empezar una salsa.

Este tipo de marinada instantanea, siempre se hace en crudo, y es apropiada sobre
todo para pequefias piezas, que podran coger el sabor y aromas de la marinada en poco
tiempo.

3.4.2. Adobos.

Sus elementos basicos de composicion son practicamente los mismos que para las marinadas,
aceite, vinos, vinagre o zumo de limon, brandy, hierbas aromaticas, perejil, orégano, y especias como la
pimienta, pero el ingrediente que no puede faltar en un buen adobo, es el pimentén, que le aportara a
esta elaboracion su olor, color y sabor caracteristico.

Su elaboracion consiste en la mezcla de todos los ingredientes que forman parte del adobo, y
con esta mezcla cubriremos o untaremos el género a adobar.

Mantenemos el género en el adobo, durante aproximadamente unas 48 horas, para las piezas
mas grandes, y apenas 30 minutos para piezas mas pequenfas.
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Una vez haya pasado el tiempo necesario para que adoben bien, retiramos del adobo, y
sometemos al género al tratamiento culinario para el que se haya preparado.

Los adobos, al igual que las marinadas crudas, con las que guardan una gran similitud, nos
pueden servir para desglasar los recipientes, donde se hayan cocinado los géneros adobados, e incluso
como base para posteriores salsas de acompafnamiento.

3.4.3. Escabeches.

La composicién basica de los escabeches, no varia muchos de las preparaciones anteriores
(marinadas y adobos), formando parte de los mismos hortalizas (cebollas, ajo, puerro), hierbas
aromaticas y especias (laurel, tomillo, pimienta en grano, pimenton-opcional-), vinos y/o vinagres y
agua.

Al igual que las marinadas cocidas, con las que guarda cierta similitud, los escabeches, también
se cuecen antes de introducir en los mismos, los géneros a escabechar.

Empezariamos fondeando la cebolla, el ajo y otras hortalizas de condimentacién, en un
recipiente con un poco de aceite.

Una vez fondeadas las hortalizas afiadimos el vino y/o vinagre, y las hierbas y especias y
dejamos reducir unos minutos.

Anadimos el agua y dejamos hervir, justo cuando rompa a hervir, se aparta del fuego y se vierte
sobre el género a escabechar.

Se cubre el género precocinado, por completo con el escabeche, se enfria y se conserva en
camara frigorifica durante unas 48 horas.

Pasado este tiempo puede ser consumido tal cual, o0 sometiéndolo a algun tratamiento, segun
elaboracion.

Esta preparacion es recomendable para la conservacion de pescados, aves y géneros de caza,
gue previamente hayan sido cocinados.

3.5. Farsas y Rellenos.

Segun el autor o el libro del que saquemos la informacién, ciertos autores los tratan como el
mismo elemento, y otros los dividen, yo opto por el segundo caso, ya que aunque una farsa es un
relleno, el acabado de ambos no es el mismo, y por tanto el aspecto tampoco.

La principal diferencia es que una farsa tiene una textura mas fina, que el relleno, ya que la farsa
se termina triturandola o dandole textura de paté o mouse, y el relleno tendria mas forma de picadillo.
COMPOSICION BASICA:

Los elementos principales de ambas, serian como género principal, carnes, pescados y
mariscos, y de las que también formaran parte otros ingredientes de manera principal o como
acompafamiento, como las hortalizas, frutas y frutos secos, huevos cocidos.

Como elementos condimentadores forman parte de las mismas, hierbas arométicas y especias,
vinos, brandis y licores.

Y, como elementos coagulantes, que le daran consistencia a la masa huevos crudos, claras o
yemas, nata, gelatinas, quesos, pan rallado, etc.

ELABORACION:

C/ Recogidas N° 45 - 6°A 18005 Granada csifrevistad@gmail.com 7




WNOVACIGy i

£
e Y ,
% &

ISSN 1988-6047 DEP. LEGAL: GR 2922/2007 N°52 — MARZO DE 2012

La elaboracion de los mismos es sencilla, y consiste en la simple mezcla de los ingredientes que
formaran parte de los mismos, picados mas o menos finos segun posterior utilizacion, los rellenos; o,
trituradas las farsas.

CONSERVACION:

La mayoria de las farsas y rellenos, se elaboran para utilizarlos al momento, pero si hubiera que
conservarlos, siempre en el frigorifico a temperaturas entre los 0 y 4°C, para usarlos en dias posteriores
a su elaboracién, no méas de 3 o 4 dias.

Lo recomendable, por ejemplo, en el caso de que elaboremos un relleno o farsa, nos sobre, y
gueramos utilizarlo en posteriores elaboraciones, es congelarlo, a -18°C, puede aguantar un tiempo
prolongado.

UTILIZACION:

La farsa o relleno, se introduce dentro del género a rellenar, ya puedan ser carnes, aves,
pescados, mariscos, ciertas hortalizas apropiadas para tal menester, huevos y masas tipo hojaldres,
empanadas y empanadillas, tartaletas, etc.

ASPECTOS A TENER EN CUENTA:

No todos los rellenos o farsas, tienen la finalidad de rellenar otro producto, muchos de ellos se
consumen tal cual, o tras un tratamiento térmico, como el caso de los patés, muses, tartares y terrinas.

Otros son propiamente el plato principal, como en el caso de las albdndigas, hamburguesas,
croquetas o popietas, los cuales son sometidos a un tratamiento térmico, previo recubrimiento, de los
mismos en alguna costra alimenticia, empanado, enharinado, rebozado, etc.
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