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MASA PARA BAOS

MATERIAL ESPECIFICO

Robot con gancho para amasar

PUNTO CRUCIAL

Amasar con gancho hasta que la
masa quede lisa y homogénea. Si
no se tiene robot de cocina, habra
gue trabajar bien la masa a mano.

CONSEJOS

Utilizar una harina blanqueada o sin
blanguear con un bajo contenido

en proteinas: entre el 9 y el 10 %
aproximadamente para obtener baos muy
esponjosos y entre el 10 y el 11 % para

un buen equilibrio entre esponjosidad y
elasticidad. Con un porcentaje mayor se
perderd esponjosidad. La masa serd mas

¢QUE ES?

Masa leudada elaborada con harina
de trigo, agua, azucar y levadura.

TIEMPO DE REALIZACION

Preparacion: 15 minutos
Reposo: 1 hora

USOS

Sirve para preparar baos salados rellenos
(pag. 60) y gua baos (pag. 242).

elastica, pero tendra mas sabor. Para los
gua baos, utilizar una harina intermedia.
Es una masa que se rellena como si fuera
un sandwich, por lo que debe poder
mantener su estructura y tener una cierta
consistencia al masticar. iPero todo es
cuestion de gusto y preferencias!

Para la receta de gua baos (pag. 242),
puede anadirse 1 cucharadita de sal a
los demas ingredientes de la masa.

VARIANTES

Al igual que la masa para dumplings, esta
se puede personalizar anadiendo hierbas
picadas o especias (pimenton, guindilla
en polvo...) en el amasado. También se
puede sustituir el agua por zumos de
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verduras para obtener una masa con color
(espinacas, zanahoria, remolacha...).

éPOR QUE LA MASA
NO LLEVA SAL?

Ante todo, se busca una textura ligera y
esponjosa, mas bien neutra, que realce
el relleno. Afadir sal a la masa tensa

la estructura del gluten y ralentiza la
accion de la levadura. El resultado seria
una masa mas firme y menos ligera.
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1 Echar la harina en el vaso de un robot
de cocina. Formar un volcan y anadir

los huevos. Agregar la sal y el kansui.
Amasar con el gancho a velocidad baja
durante 5 minutos. Adadir el agua. Deberia
poderse formar una bola ligeramente seca.
Si fuera necesario para integrar la masa,
agregar 1 cucharada de agua. Tapar

la masa con film transparente y dejarla
reposar 1 hora a temperatura ambiente.

2 Preparar un bol con harina y un
colador para ir enharinando sobre
la marcha. Preparar la maqguina de
laminar. Dividir la masa en 6 trozos
y reservarlos en film transparente.

3 Regular la laminadora a la primera
posicion. Aplanar un trozo de masa

con la palma de la mano. Enharinarlo
ligeramente y pasarlo por la maquina.

4 Doblar la masa por la mitad y volver a
pasarla por la maquina 4 o 5 veces, siempre
doblando antes de aplanar. Enharinarla si
fuera necesario. En cuanto la masa esté

lisa y homogénea, pasar la maquina a la
siguiente posicion y asi sucesivamente
hasta llegar a la penultima muesca.

5 Enharinar la masa por ambos lados.
Poner la maqguina en la posicion de las
cuchillas para tallarines o espaguetis y
cortar los fideos. Colocar los fideos planos
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sobre un pafio de cocina. Enharinarlos
ligeramente, con cuidado de que los
fideos no queden superpuestos. Repetir la
operacion con los demas trozos de masa.
Utilizarlos inmediatamente o dejarlos
secar 30 minutos sobre el pafio de cocina.
Enharinarlos de nuevo, formar nidos y
guardarlos en un recipiente hermético
como maximo hasta el dia siguiente.
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KANSUI

/ Sal alcalina con un pH elevado.

USOS

/ Para elaborar ramen y otros fideos.

éCOMO FUNCIONA?

El aumento del pH modifica las interacciones entre

las proteinas del gluten, formando una estructura

mas eldstica y resistente, lo que da a los fideos una
textura mas firme y un toque escurridizo al comerlos.
Anadir kansui vuelve amarillos los fideos y confiere

ese tipico sabor mineral al ramen. Como el kansui

hace que la masa sea mas dificil de trabajar y menos
extensible, no es adecuado para los fideos biang biang.

COMO SE ELABORA

Cuando se calienta bicarbonato sédico hasta un pH
de 8,5, el agua y el CO, se evaporan. Al perder s de
su peso, el bicarbonato sédico se transforma en
carbonato de sodio, con un pH de 12,5. El resultado
es el kansui.

Precalentar el horno a 120 °C. Extender 50 g

de bicarbonato sédico en una fuente forrada

con papel de horno. Hornear durante 1 hora.

Dejar enfriar y guardarlo en un tarro.

LYE WATER

¢QUE ES?

Solucién alcalina.

USOS

Para mejorar la textura de la corteza de los
pasteles de luna y darles un color ambar, al
tiempo que prolonga su vida util (al inhibir
el crecimiento de ciertos microorganismos).
Se puede comprar en botellas en tiendas de
alimentacion asidticas o hacerla en casa.

COMO SE ELABORA

Calcular una proporcion de 1:4, es decir,
mezclar 1 g de kansui por 4 ml de agua.
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3 SALSA HOISIN
(HAIXIAN JIANG)

éQué es?

Salsa elaborada con habas de soja
fermentadas, originaria de Canton.

Al contrario de lo que podria

sugerir su nombre chino («salsa de
marisco»), no contiene marisco.

Sabor

Dulce, salada, ligeramente acida, con
pronunciadas notas umami. A menudo se
la denomina la «salsa barbacoa china».
Usos

Afade un toque exotico a los platos.

Se utiliza para marinar carnes como el
cerdo lagueado o como condimento
para acompanar algunas carnes asadas.
Sirve de salsa para las crepes de arroz

o las crepes de primavera. También se
utiliza con frecuencia con los rollitos de
primavera o para acompafar la sopa phd.

4 TOFU FERMENTADO
PRESERVED/FERMENTED
BEANCURD (FURU)

éQué es?

Muy consumido desde la dinastia Han
(206-220 d. C.), es tofu que se corta en
dados y se inocula con esporas de moho.
Los dados se someten a una primera
fermentacién hasta que desarrollan una capa
de moho. Después se ponen en salazény
se someten a una segunda fermentacion
que dura de varias semanas a varios meses.
Es en esta fase cuando el tofu adquiere su
textura cremosa. A continuacioén, algunos

51

tipos de fUrld se maduran en tarros u ollas de
barro, donde siguen desarrollando su sabor.
Variedades

- el rojo, fermentado con koji rojo (levadura
de arroz). Potente y muy salado.

- el blanco, fermentado con vino de arroz
claro. Mas suave y menos salado.

- el picante, al que se afaden guindillas y

a veces aceite de sésamo.

Usos

El farQ tiene una consistencia similar al
queso fresco. Se consume tal cual, con
arroz o congee. Sin embargo, también se
utiliza como adobo para la carne (cerdo
laqueado), como aderezo para guisos y
carnes estofadas, o para platos de verduras
como las delicias de Buda (pag. 172).
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¢

1 Rehidratar las setas (pag. 280). Retirar
la base dura de los pies y cortarlas en
daditos de unos 3 mm. Picar las castafas
de agua en dados del mismo tamafo.
Cortar la zanahoria en ldminas finas, luego
en bastones y por ultimo en daditos, mas
peguefios que los de las demas verduras.

2 Poner la carne de cerdo picada con los
condimentos en el vaso de un robot con el
gancho en forma de batidor plano. Mezclar
la carne durante unos 5 minutos. Debe
quedar ligeramente pegajosa. Proseguir
un rato mas si fuera necesario. Preparar y
afladir las gambas enteras y mezclar hasta
que se hayan incorporado bien.

3 Agregar las setas y las castafas de

agua. Mezclar unos instantes en el robot.

Tomar un poco del relleno, calentarlo
al microondas, probarlo y rectificar la
sazon si fuera necesario. Dejar reposar
el relleno en el frigorifico al menos

1 hora (a ser posible toda la noche).

4 Superponer las ld&minas de wonton
y cortarlas todas con el cortapastas,
o retirar solo las esquinas para que
haya el menor desperdicio posible.

5 Disponer una buena cucharadita de
relleno en el centro de un disco. Formar
una C con el pulgar y el indice y poner
el dumpling en el hueco. Manteniendo
la mano firme, apretar el relleno con el
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XIU MAI

dorso de una cuchara. Debe formarse
un paguetito con forma de tapon.
Colocar el bocado en la superficie de
trabajo: debe quedar firme y sostenerse
con la abertura hacia arriba. Repetir la
operacion hasta agotar los ingredientes.

6 Colocarlos en cestas para cocer al
vapor forradas con papel sulfurizado

con agujeros. Decorar con un poco de
zanahoria en el centro de cada bocado.
Llevar a ebullicidon el agua de la vaporera.
Colocar las cestas dentro y cocer entre

7 y 8 minutos. Servir bien calientes.
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ACEITE
DE SESAMO

Escoger un aceite
de sésamo asiatico
(chino, japonés o
coreano), pues tuestan
el sésamo antes de
ser prensado. Color
desde dmbar a marrén
oscuro. Sabor a frutos
secos con un intenso
y pronunciado aroma.

PARA 12 BAOS

RELLENO

500 g de panceta de cerdo picada

10 g de setas shiitake secas (3 pequeias)
10 g de setas negras secas

30 g de cebolla (2 pequeia)

INGREDIENTES DE LA DESPENSA CHINA

CASTANAS
DE AGUA EN
CONSERVA

Carne blanda y
crujiente. Una vez
abierta, congelar
el resto de la lata

en bolsitas.

1 huevo

SETAS NEGRAS
SECAS

Rehidratarlas de 20 a
30 minutos antes de
utilizarlas. Textura
crujiente, ligeramente
gelatinosa. Sabor
sutil, mas bien
neutro. Absorben
los sabores de los
demas ingredientes y
aportan un contraste
de textura.

POLVO DE
5 ESPECIAS

Mezcla en polvo que
contiene cilantro,
hinojo, anis, canela,
pimienta negra o de
Sichuan y clavo.

MASA

1 cucharada colmada de fécula de patata
15 g de azucar

® 1 cucharada de aceite de sésamo
1 cucharada de aceite vegetal neutro
a elegir (girasol, cacahuete)

1 cucharadita rasa de sal
Pimienta recién molida

60 g de zanahoria (1 mediana)

50 g de castafas de agua

en conserva (opcional)
2 manojo de cilantro

1 diente de ajo prensado
3 cucharadas de salsa de soja

2 cucharadita de polvo de 5 especias
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Mezcla 1

SETAS SHIITAKE
SECAS

Dependiendo de su
tamano, rehidratar
durante al menos
2 horas antes de
usarlas. Su sabor es
mas concentrado
y umami que el de
las setas frescas.

Q
L
Q

265 g de harina T55 tamizada
8 g de levadura de panaderia seca
225 ml de agua templada (35 °C)

Mezcla 2

130 g de harina T55 tamizada

11 g de levadura quimica (1 sobre)
75 g de azlucar de cafa rubio

40 g de mantequilla






JIAOHUA JI

POLLO DEL MENDIGO

¢QUE ES?

Pollo entero, marinado y relleno, y
luego envuelto en hojas de loto y una
costra de arcilla. Después se cuece
lentamente al horno durante mucho
tiempo hasta que esté bien tierno.

ORIGEN

Es originario del este de China (provincias
de Jiangsu y Zhejiang). Cuenta la leyenda
que, durante la dinastia Qing (1644-1911),
un mendigo hambriento robd un pollo.

El granjero lo persiguid hasta la orilla de
un rio, por lo que el mendigo escondid

el pollo en el barro. Cuando regresd

para recoger su botin, puso el pollo a

cocer recubierto de barro directamente
en el fuego. Alrededor del pollo se
formad una solida costra de arcilla. Una
vez rota, las plumas se desprendieron,
revelando una carne tierna y aromatica.

TIEMPO DE REALIZACION

Preparacion: 1 hora 20 minutos
Reposo: 48 horas

Coccioén: 3 horas 30 minutos
Conservacion: 3 dias refrigerado.

MATERIAL ESPECIFICO

Bolsa grande de congelacion
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ARCILLA ROJA

POLLO RELLENO

HOJA DE LOTO

HABILIDADES NECESARIAS
Rehidratar setas (pag. 280)
Ablandar hojas de loto (pag. 280)

VARIANTES

Sustituir la arcilla por 2 kg de masa

de pan comprada en la panaderia, o
preparar una costra de sal mezclando

1 kg de harina con 1 kg de sal gruesa y

3 huevos. Verter 400 ml de agua poco a
poco y amasar como si fuera una masa
quebrada. Ajustar la cantidad de agua
para obtener una masa flexible. Reservarla
refrigerada para facilitar el amasado.
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1 Para preparar el caldo, cortar la cebolla
por la mitad y el jengibre en [dminas. En
una cacerola mediana, echar todos los
ingredientes del caldo y los huesos de los
cuartos traseros de pollo. Llevar a ebullicion
a fuego lento y espumar. Bajar el fuego

y cocer a fuego lento el tiempo que se
tarda en preparar el resto de la receta.

2 Colocar los filetes de pollo sobre

una tabla, con la piel hacia abajo. Hacer
unas incisiones en la carne sin llegar a
atravesarla. Salpimentar. Echar el vino por
encima y marinar durante 15 minutos.

3 Enrollar los filetes bien apretados,
comenzando por la parte mas estrecha.
Atar los rollitos resultantes.

4 Sumergir los rollitos en el caldo
hirviendo a fuego lento. Si no quedan

del todo sumergidos, afadir un poco

de agua. Llevar a ebullicién y cocer

5 minutos. Apagar el fuego, tapar y dejar
reposar 40 minutos. El pollo terminara de
cocerse suavemente en el calor residual.
Asi, la carne quedarad mas tierna.

5 Parala marinada, tomar 500 ml del
caldo, ponerlo en un cazo y reducirlo

a la mitad a fuego medio para obtener
250 ml. Adadir el vino, el azucar y la salsa
de soja, y cocer de 2 a 3 minutos. Probar

y rectificar de sal si fuera necesario.
Colocar el pollo en un recipiente hermético
mediano. Verter la marinada hasta que
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el pollo quede sumergido. AAadir las
bayas de goji. Dejar enfriar y guardar
en el frigorifico de 24 a 48 horas.

6 El dia que se vaya a comer, cortar la
cebolleta en 3 trozos. A continuacion, cortar
cada seccion en bastones. Reservarlos

en un bol de agua helada. Escurrir el

pollo, retirar el hilo y cortarlo en rodajas

de unos 4 o 5 mm. Colocar las rodajas

en un plato hondo, verter por encima la
marinada y afadir la cebolleta escurrida.
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LUOHAN ZHAI

DELICIAS DE BUDA

COL CHINA

SETA SHIITAKE

)=

RAIZ DE LOTO

PIEL DE SOJA SECA

SETA NEGRA

\, ZANAHORIA

FIDEO VERMICELLI
DE JUDIAS MUNGO

¢QUE ES? TIEMPO DE REALIZACION VARIANTES

_— Se puede utilizar cualquier clase de tofu

Guiso de verduras. Preparacion: 40 minutos o de proteinas vegetales (seitdn, tempeh,
Reposo: 1 noche etc.) y todo tipo de setas, algas o coles,

ORIGEN Coccion: 10 minutos asi como semillas de loto, castafias de

_ Conservacion: 2 dias. agua, cacahuetes, tirabeques, brotes

Originario de la cocina budista, su nombre de judia mungo o verduras verdes.

significa «plato de los arhats», los primeros HA_BILIDADES NECESARIAS

discipulos de Buda que alcanzaron la Rehidratar setas (pag. 280)

etapa final de sabiduria e iluminacion. Rehidratar piel de soja (pag. 280)

La leyenda cuenta que 18 arhats se Cortar en juliana (pag. 281)

dispersaron para pedir limosna. Cada

uno de ellos regreso con una pequefa CONSEJO .

cantidad de un ingrediente diferente y Las raices de loto se pueden utilizar

se les ocurrié juntarlo todo para preparar congeladas y cortadas en rodajas.

un plato comun. Por tanto, segun la
leyenda, consta de 18 ingredientes, que,
por supuesto, se pueden adaptar.
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INGREDIENTES DE LA DESPENSA CHINA

° ° ° ° °
COL PIEL FIDEOS DADOS DE RAIZ
CHINA DE SOJA VERMICELLI DE TOFU BLANCO DE LOTO
Col suave y tierna. EN TIRAS JUDIAS MUNGO FERMENTADO Se vende envasada
En la cocina china se Piel de leche de soja Hay que remojarlos Condimento al vacio en la seccion
consume cocida, pero hervida y seca. antes de usarlos. tradicional chino. Es de refrigerados. Hay
crudg'en ensaIaQas Después de la mas suave que el que pelarla antes' de
también queda bien. coaden 5o VUElvER rojo, similar al miso. cortarla en rodajas.
transparentes. Sabor dulce y fresco.

Si se saltea queda
crujiente y si se
hierve queda tierna.

By
' %
)

PARA 4 A 6 PERSONAS SALSA VERSION SALSA VERSION

. MONASTERIO DE LA ALACENA
450 g de col china
2 zanahorias ® 100 g de tofu blanco fermentado 3 cucharadas de salsa de ostras
150 g de raiz de loto fresca 1 cucharadita colmada de azucar o de salsa vegetariana
10 0 12 setas shiitake secas de cafia rubio 4 cucharadas de salsa de soja
15 g de setas negras secas 3 cucharadas de salsa de soja

90 g de piel de soja seca en tiras

100 g de fideos vermicelli

de judias mungo

5 dientes de ajo

40 g de jengibre fresco

3 cucharadas de aceite vegetal neutro
a elegir (girasol, cacahuete)
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30 g de jengibre fresco

100 ml de vino de Shaoxing

10 g de azucar de cafa rubio

2 cucharadas de salsa de soja

2 cucharadas de aceite vegetal
neutro a elegir (girasol, cacahuete)
Pimienta

SALSA

80 g de pasta de sésamo tostado
(pdg. 283)

50 ml de vinagre de arroz negro de
Chinkiang o vinagre de arroz blanco
50 ml de salsa de soja

10 g de azucar de cafia rubio

1 Enjuagar las hojas de mostaza y
escurrirlas. Rallar el jengibre, prensar
el ajo y machacar los cacahuetes.
Cortar en rodajitas las cebolletas.

2 Para preparar la salsa, diluir la pasta de
sésamo en 30 ml de agua caliente. Aiadir
el azucar, el vinagre y la salsa de soja.

3 Calentar 2 cucharadas de aceite en
un wok o una sartén, y agregar el ajo, el
jengibre, la pimienta y la carne. Remover
bien para que se suelten los trozos.
Verter el vino e incorporar el azlcar,

la salsa de soja y las hojas de mostaza.
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4 Cocer los fideos al dente siguiendo
las instrucciones del envase. Escurrirlos
y repartirlos entre los boles.

5 Sazonar los fideos con salsa de
sésamo. Repartir la carne. Espolvorear
por encima cacahuetes y cebolleta,

y afnadir aceite de guindilla al gusto.
Mezclarlo todo antes de comer.



Comprender

MA LAI GO

BIZCOCHO AL VAPOR

VAINILLA

LECHE CONDENSADA SIN AZUCAR

MIEL

ALMIDON DE MAIZ

— HARINA DE TRIGO

HUEVO

¢QUE ES?

Bizcocho cantonés, cocido al vapor.

ORIGEN

Tiene el curioso nombre de «pastel
malasio» en chino. En 1786, los britanicos
establecieron en la peninsula malasia

el primer puesto comercial de Extremo
Oriente, y llevaron consigo el té de

la tarde y los bizcochos. Como no
disponian de algunos ingredientes y
tampoco tenian horno, los malasios
adaptaron la receta del bizcocho
cocinandolo al vapor y afadiendo leche
de coco y hojas de pandan. Durante la
época de la Malasia britadnica, muchos

—— AZUCAR

inmigrantes de la provincia de Canton
viajaban con frecuencia entre Malasia

y China continental. Fue asi como la
version malasia de este bizcocho llego a
China. A su vez, los cocineros cantoneses
adaptaron la receta malasia eliminando
los ingredientes que no tenian: la leche
de coco y las hojas de pandan. Desde
entonces, el ma lai go es un clasico

de los dim sum y los salones de té.

TIEMPO DE REALIZACION

Preparacion: 20 minutos

Reposo: 2 horas

Cocciodn: 35 minutos
Conservacion: el bizcocho puede
conservarse hasta 3 dias cubierto
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con film transparente y refrigerado. Solo
habra que calentar las porciones unos
segundos en el microondas o al vapor.

MATERIAL ESPECIFICO
Cesta de bambu de 20 cm
o molde estandar

CONSEJO

La tapa no debe tocar el pastel durante la
coccion. También puede utilizarse una
margarita de coccioén al vapor o una rejilla
con patas en el fondo de una cazuela
grande normal, o un wok grande con

una tapa en forma de campana.



Preparar
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1 En el vaso del robot de cocina con

el batidor plano, mezclar el azucar y la
mantequilla. Afdadir el huevo y luego

la harina. Mezclar hasta obtener una masa
homogénea sin insistir demasiado.

2 Tapar con film transparente y reservar
refrigerado al menos 4 horas.

3 Preparar la mezcla de huevo. Llevar el
agua a ebullicion a fuego lento con la vainilla
abierta y raspada. Echar el azucar, apagar

el fuego y remover hasta que el azlcar se
haya disuelto por completo. Batir los huevos
con la leche condensada. Cuando el almibar
esté templado, incorporar los huevos. Colar

y dejar reposar refrigerado al menos 4 horas.
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4 Enharinar la superficie de trabajo.
Formar cilindros con la masa y cortarlos
en 12 trozos de 40 g. Estirar los trozos de
masa con un rodillo y forrar los moldes,
dejando que la masa sobresalga unos

5 mm. Decorar el borde de la masa
haciendo marcas con un palillo.

5 Reservar los moldes refrigerados durante
40 minutos v, luego, rellenarlos con la
mezcla de huevo. Precalentar el horno

a 180°C. Hornear durante unos 25 minutos.

6 Dejar que se templen antes de
desmoldarlos. Servir templados.
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Basicos

REHIDRATAR
INGREDIENTES SECOS

1 Hojas de loto Colocar las hojas en

un bafo de agua caliente durante 30 a
40 minutos para ablandarlas (bandeja
grande o fregadero). Poner un peso
encima para sumergirlas completamente
(rejilla, bol o cacerola llenos de agua).

2 Hojas de bambu Colocar las hojas en
un bafo de agua caliente durante unos
20 minutos para ablandarlas (bandeja
grande). Cortar la base de las hojas
por el tallo, que es un poco duro.

3 Semillas de loto Rehidratar las
semillas de loto en agua fria durante

unas 3 horas. A continuacion, abrir la
semilla y retirar el germen amargo.

4 Setas shiitake Rehidratar las setas shiitake
en un bol con agua fria entre 2 y 4 horas.
Segun el tiempo que se tenga para preparar
la receta, ponerlas en remojo la vispera

para ir con mas tranquilidad. Retirar la base
del tallo, que puede estar un poco dura.

5 Setas negras Rehidratar las setas entre
20 minutos y 1 hora en un bol de agua
fria. Si esta dura, retirar la base del tallo.

6 Fideos vermicelli de judias mungo
Rehidratar los fideos en un bol con
agua fria durante 20 o 30 minutos.
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7 Fideos vermicelli de boniato Rehidratar
los fideos en un bol con agua fria
siguiendo las indicaciones del envase.

8 Piel de soja en tiras (sticks) Rehidratar
las pieles durante unas 2 horas en una
bandeja grande con agua fria. Poner un peso
encima para sumergirlas completamente.
Las partes curvas (donde la piel se cuelga
para secarse) tardaran mas en rehidratarse.

9 Gambas deshidratadas Rehidratar
las gambas en un bol de agua tibia
o fria durante 30 o 40 minutos.



EL GRAN MANUAL DE LA COCINA

COMPRENDER, APRENDER Y DOMINAR

LAS TECNICAS BASICAS PARA APRENDER A PREPARAR FIDEOS,
MASA TRANSLUCIDA PARA DUMPLINGS, GAMBAS, CALDOS,
DESHUESAR UN MUSLO DE POLLO, ELABORAR MASA PARA BAOS...

ORGANIZAR UNA DESPENSA BASICA EN CASA CON LOS PRODUCTOS
MAS UTILIZADOS EN LA COCINA CHINA.

LAS RECETAS MAS EMBLEMATICAS: HA KAO, CHAR SIU BAO, FIDEOS BIANG BIANG,
ARROZ SALTEADO, DELICIAS DE BUDA, CERDO EN SALSA AGRIDULCE,
POLLO DEL MENDIGO, ZONGZI, PASTEL DE LUNA...
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