
El hecho de que una obra esencialmente técnica 
como ésta, alcance su OCTAVA edición, explica ya 
de por sí las cualidades de la misma y su función en 
el medio a que ha sido destinada.

Los centenares de libros de la especialidad, 
consagrados a difundir los secretos del arte culinario, 
no siempre cumplen enteramente con su propósito. 
Este libro, al ser un resumen internacional, da 
el nombre original de las recetas tal y como se 
crearon. 

EL PRACTICO
6500 recetas

El Práctico 6500 recetas - Resumen mundial de cocina y pastelería -, es un libro 
esencialmente técnico, considerado por muchos cocineros como la Biblia de la cocina.
Auténtica brújula del conocimiento culinario, contiene una valiosa información muy 
bien estructurada y sintetizada, con la información básica de materias, ingredientes, 
técnicas, elaboración y guarniciones de platos, que son la base de toda COCINA 
moderna. No se entiende la cocina actual si no se conocen los cimientos de esta 
ciencia.
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A) Fondos de Cocina

92		  RAMÓN RABASÓ - FERNANDO ANEIROS

Bordures. — Las borduras se hacen de farce, de pasta blanca, de 
pasta a tallarines, de puré Duquesa, de costrones de pan fritos, etc.                                                                                                                    
Las borduras hechas de farce son decoradas con detalles de legumbres, 
trufas, etc. Las de pasta blanca y de pasta a tallarines una vez cortadas 
las piezas se ponen a secar y luego se montan alrededor de la fuente, 
sostenidas o apegadas con clara de huevo o con glace de viande, según 
la clase.
Consommés blancos.— Huesos de buey y recortes. Mojar con agua, 
hacer hervir despacio y espumar bien. Poner poca sal y legumbres 
aromáticas compuestas de una cebolla, puerros, zanahorias, una hoja 
de apio, un poco de laurel y dos o tres clavos de olor. Hervir 4 ó 5 horas. 
Pasar por el colador y servilleta.
Consommés clarificados. — Poner dentro de una marmita una cantidad 
regular de carne de buey cortada a la máquina, cuellos, patas, pancetas 
de gallina, algunas zanahorias, puerros, dos hojas de apio, todo cortado; 
dos cebollas partidas, algo quemadas sobre la plancha y dos o tres hojas 
de laurel. Agregar: 12 claras por 20 litros de consommé, mezclar bien 
con 4 litros de agua o caldo frío; luego agregar caldo blanco caliente 
haciendo bien la mezcla. Ponerlo sobre el fuego moviéndolo de vez en 
cuando con un batidor o espátula, hasta llegar a punto de hervir, retirarlo 
a un lado del fuego, para dejarlo hervir despacio durante 3 ó 4 horas. 
Luego pasarlo por una servilleta.
Consommé de caza.— El mismo procedimiento que el anterior; adicionar 
las carcasas de la caza, pasadas antes por el horno para que tomen un 
poco de color.
Coulis de cangrejos de río.— (Ver salsa Nantua.) Más espesa.
Coulis de tomates.— Salsa de tomate espesa.
Court Bouillon (A). — (Para pescados de mar de carne blanca). Agua, 
sal, jugo de limón, zanahoria canaletada y  cortada en medias lunas, 
puerros en trozos regulares, apio, cebolla en anillos gruesos, puntas de 
perejil.
(B).—-	 (Para pescados como los anteriores). Agua, sal (200 gr. por litro 
de agua) y leche.
(C).—	 (Para langosta, cangrejos, salmón, langostinos). Agua, sal, 
vinagre, hierbas aromáticas.
(D).— Fumet de pescado adicionado de hierbas aromáticas, vino tinto o 
blanco para matelotes.
Croútons.— Se hacen de miga de pan cortados de diferentes formas: 
tostados al horno, pasados a la manteca, etc.
Duxelles seca (A). — Cebolla, escaluñas y algún ajo dorado á la manteca; 
añadir champignons, todo picado fino y un .poco de pasta de tomate, 
bouquet, cocinar y guardar al frío. 
(B).-—Marcar de igual forma, agregar jamón y hongos remojados picadós, 
pasta de tomate, nuez .v pimienta, y también el agua de los hongos 
pasada y sin tierra; cocinar a reducción regular. Guardar al frío.
Duxelles para legumbres.— Reducción de vino blanco con duxelle seca. 
(A). —Añadir Demi-glace, miga de pan y perejil. Cocinar a consistencia.
Duxelles para guarniciones.— 1/2 duxelle seca (A). 1/2 farce á 
quenelles.
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