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								    				    Tema Tema 3:Sopas, cremas y potajes 3.1. Sopas y cremas:



Las sopas son elaboraciones en las que un líquido sustancioso sirve como base a un plato. Dicho líquido sirve, por por norma general, para cocer los ingredientes que toman  parte o hacen de guarnición de la sopa. Las cremas son elaboraciones líquidas ligadas y “pasadas” “pasadas” para consegu conseguir ir un plato plato suave a la vez que consist consistent ente. e. Las sopas sopas son líquidos sustanciosos no ligados o espesados, mientras que las cremas son más espesas,  bien por el triturado de sus ingredientes, bien por aadírsele elementos de ligazón. Las características tanto de sopas como de cremas son las siguientes! admiten ingredientes de todo signo, carnes, pescados, mariscos, hortalizas, etc., lo que da lugar a un abanico de posibilidades casi in"inito# por eso, los ingredientes que intervengan en su elaboración elaboración serán los que marquen sus propiedades propiedades nutritivas. nutritivas. $on recon"ortant recon"ortantes, es, de "ácil digestión y nutritivas. %demás, las hay "rías y calientes. %simismo, las sopas y las cremas tienen aplicaciones parecidas! se pueden servir  como primer plato en la comida o en la cena, y son indispensables en cualquier tipo de  banquete. &n cuan cuanto to a su clasi" clasi"ica icaci ción ón,, sopa sopass y crema cremass pued pueden en clasi clasi"ic "icar arse se por por la naturaleza de sus ingredientes, en "rías y calientes y otras "ormas que se nos puedan ocurrir. 'amos amos a clasi"icarlas por su elaboración y sus elementos de ligazón, que es, en cualquier caso, una clasi"icación sub(etiva y abierta a discusión. SOPAS ) *onsom+s ) $opas guarnecidas claras ) $opas guarnecidas espesas ) azpachos ) -oyales



CREMAS ) *remas de legumbres secas ) *remas de hortalizas ) 'elout+s ) *remas ligadas por arroz



3.1.1. Consomés



&l consom+ es un "ondo “re"orzado” y clari"icado que puede servirse tanto "río como caliente caliente y que suele ser de ave, caza o ternera. ternera. $u denominació denominación n en la “cocina internacional” se da por la guarnición que les acompaa!



•



Royale. *on pequeos dados de "lan salado hecho con caldo Profiterol. %compaado de pequeos pro"iteroles rellenos con "oiegras. Vermicelli. *on pequeos "ideos. Gelée. &laborado con con elementos gelatinosos y servido "río. Debe tener algo de



•



consistencia. Marcel. &n marmita marmita "lambeada con coac coac se aade el consom+ caliente. &n la



•



“prensa de (ugos”, se prensa un solomillo poco hecho y se recoge el (ugo en la marmita con el consom+. $e liga con una yema de huevo y se sirve. Al Jere! %compaado con con un poco de /ino de 0erez.



• • •



 •



Con yema. $e presenta la yema aparte colocada en una cuchara sopera sobre



•



una servilleta, en plato sopero y se le aade al consom+ ya puesto en la mesa. O"!tail so#p o sopa $e ra%o $e %#ey. /ondo oscuro clari"icado elaborado con rabo de buey y guarnecido con hortalizas, carne del rabo y el consom+ ligeramente ligado con tapioca.



3.1.&. Sopas '#arneci$as claras



&s di"ícil establecer una línea de separación entre los consom+s y las sopas, aunque la di"erencia estriba en que, por norma general, las sopas suelen servir en plato y están más generosamente guarnecidas, mientras que los consom+s se suelen servir en taza 1aunque no siempre2. $e clasi"ican por la naturaleza de sus ingredientes en! de  pescado y3o marisco, de carne, de pasta, de verduras. % continuación veremos las características de cada uno de estos tipos. (e pasta. $e trata consom+s o "ondos en los que se ha cocido alg4n tipo de



 pasta de s+mola de trigos duros. &5isten m4ltiples variedades, las denominadas maravilla, de estrellas, "ideos, cabello de ángel y piones# incluso las hay coloreadas y con "orma de muecos. $e deben calcular entre 67 y 68 gramos de  pasta por persona para una sopa clara y los tiempos de cocción, los recomendados por los "abricantes, puesto que cada variedad de pasta tiene un grosor distinto y, por lo tanto, distinto tiempo de coc ción. 9ay que tener en cuenta que con la cocción el caldo, al evaporar, queda más concentrado y puede resultar una sopa salada, por lo que hay que tener  reservado un poco de caldo para poder recti"icar. &s recomendable partir  siempre de un caldo o consom+ algo soso. :ambi+n debemos saber que la pasta debemos cocerla (usto antes de servirla, pues de lo contrario, hincha en e5ceso y absorbe el líquido quedándose e5cesivamente espesa. (e )er$#ras. $on aquellas en las que partiendo de un "ondo, pre"eriblemente clari"icado, se cuecen en +l las hortalizas cortadas en bastones, en (uliana o en  pequeos dados. &5isten la llamada ;inestrone, que incluye alubias blancas, cocidas previamente, y pasta. (e pesca$os y*o mariscos. 


 (e carnes. %quí se incluyen vacuno, aves y caza# el cerdo y el cordero no son



recomendables 1aunque el cerdo se utiliza en el “caldo gallego” y en la “&scudella y carn d=olla”, pero solo en la elaboración del caldo2. &n estas sopas, se parte de un "ondo elaborado con la especie en cuestión y se guarnece con su carne cortada en bastones. &n algunos casos, se sirven acompaadas de hortalizas, pastas o huevo duro# como e(emplo, encontramos la sopa “0uliana”, “de menudillos”, “pollo con "ideos”, etc. Dentro de la cocina internacional la que destaca es la “


$e incluyen en este apartado aquellas sopas en las que sus ingredientes las vuelven densas y espesas. &stas sopas tienen como elemento com4n el pan en su composición. 



Sopas $e a,o. &5isten m4ltiples variaciones en su composición. >ásicamente







llevan aceite de oliva, a(o, pimentón, agua y pan, y suelen enriquecerse con  (amón, chorizo, huevo escal"ado, huevo duro, se sustituye el pimentón por   pimientos choriceros o por tomate. &n alicia le aaden laurel y en %ndalucía cominos. &n *ádiz se la denomina “sopa de gato” y en otras zonas de %ndalucía “a(o caliente”. $e recomienda utilizar un pimentón de buena calidad y utilizar un  pimentón de buena calidad y utilizar agua, nunca un "ondo, pues le da un sabor  muy distinto que hace que pierdan su identidad. Sopa $e ce%olla. $opa elaborada con abundante cebolla “sudada” en mantequilla a la que se le aade "ondo de ave y se le da un hervor. $e sirve con unas rebanadas de pan tostado con queso &mmental o ruy+re y se gratinan.



3.1.-. Gapacos



&l t+rmino gazpacho signi"ica “troceado menudo” y, básicamente, ese troceado o  picado muy menudo era la "orma de preparar los gazpachos. 9abría que distinguir entre los "ríos y los calientes, que no tienen más en com4n que el nombre y el "ino picado. Gapacos fr/os. $e elaboran a base de hortalizas crudas. $u origen parece ser 



que se remonta ya a tiempos de los romanos en tierras gaditanas, en donde aparecen relatos que dicen que los soldados llevaban en sus cantimploras un  primitivo gazpacho a base de agua, aceite, vinagre, sal y a(o, para combatir los calores andaluces y recobrar energías. $e podría decir que estos son los ingredientes básicos de cualquier gazpacho. 


 ingredientes que se utilicen. &stá el “gazpacho andaluz” 1del que no hay dos iguales, con pan o sin +l, con (amón o sin +l, triturado o sin triturar, etc.2, el “salmore(o cordob+s” que es prácticamente igual que la “porra antequerana” con la di"erencia que +sta lleva pimiento, “el a(oblanco malagueo” y muchos otros, cada uno con su personalidad propia. $e distinguen tambi+n los de &5tremadura, por llevar un poco de poleo y no incluir pepino en la elaboración y guarnecerse con huevo duro picado. Gapacos calientes. ?o tienen que ver en absoluto con los gazpachos andaluces o e5tremeos a base de hortalizas y "ríos. &stos gazpachos son el “gazpacho de pastor” 1e5tremeo2, el “gazpacho manchego” y el “gazpacho alicantino”. $e elaboran con caza, cone(o, liebre o perdiz, incluso pollo y con tortas de pan ázimo 1sin levadura2 y con condimentos propios de esas regiones. -esultan muy nutritivos y sustanciosos. 3.1.0. Royales



&l royal no es propiamente una sopa, pero merece mención en este apartado. $e trata de un "lan salado. 


$e trata de cremas procedentes de la cocción de legumbres secas, alubias, garbanzos o lente(as, pasados por un pasapur+s o tamizados, a "in de obtener una crema "ina, sin el holle(o, y a la que se le aaden otros ingredientes tales como nata, leche, dados de pan "rito, etc. $e elaboran como recurso de aprovechamiento de sobras o e5cedentes de elaboraciones de legumbres, o para dar salida a legumbres de in"erior calidad, que se abran al cocer, que pierdan el holle(o, o que se note en e5ceso. &n la cocina internacional e5isten cremas de legumbres con nombre propio!







Crema Esa2. 






"ritos y pere(il picado. Crema %retona. 






rehogados, aadir un poco de tomate y terminar con mantequilla y nata. Crema cantilly. 






semimontada y quene"as de ave. Crema castellana. 






de leche para pasarlo, mantequilla y dados de pan "rito.



 3.1.. Cremas $e ortalias



&ntenderemos como cremas de hortalizas aquellas cuyo 4nico elemento de ligazón sean las propias hortalizas. 





ligado con nata y acompaado de dados de pan "ritos y pere(il picado. Vicyssoise. *rema de reciente aparición y muy popular, de origen estadounidense. &s una crema a partes iguales de puerro y de patatas, rehogados, mo(ados con "ondo de ave y ligados con nata. $e sirve "ría y acompaada con estragón o cebollino picado. (#%arry. *oli"lor rehogada en mantequilla, mo(ar con "ondo y terminar con nata, ramitos de coli"lor y pere(il picado. Saint!Germain. &s una crema de guisantes a la que se aade mantequilla y nata, guarnecida con guisantes, dados de pan "rito y pere(il picado. 3.1.4. Velo#tés



$igni"ica aterciopelado suave y se trata de una crema ligera y se liga, al "inal, con yemas de huevo y generalmente con la adición de nata. La proporción sería de entre BC a 8C gr. de harina para el rou5, por litro preparado. Crema reina.



'elout+ de ave terminada con nata y yemas de huevo y



guarnecidas con arroz hervido y trozos de ave. Crema $e campi56n. 'elout+ de ave con esencia de champión, yemas de huevo, nata y guarnecida con champión picado. Crema $e me,illones. 'elout+ elaborada con el (ugo de abrir los me(illones, con un poco de vino, agua y zumo de limón. me(illones, bastones de pan "rito y nata líquida.



$e sirve guarnecida con



3.1.7. Cremas li'a$as por arro



$on cremas que se elaboran con ingredientes que son pobres en "+culas o carecen de ellas y que utilizan el arroz en su composición como elemento de ligazón. Crema port#'#esa. 


 8is9#e $e can're,os. $alteado de cangre(os de río 1u otro marisco que le d+



nombre2 (unto con un rehogado de hortalizas, mo(ado con "umet y hervido todo  (unto con arroz. $e pasa y termina con algo de nata semimontada, colas de cangre(o y granos de arroz hervido. 3.&. Pota,es



n pota(e es una elaboración que se realiza en un pote u olla de(ándolo cocer el tiempo necesario para su cocción. &n muchos casos, todos los ingredientes podrían  ponerse (untos a cocer y el resultado sería e5cepcional. &n este apartado habría que considerar todos los guisos “de cuchara” a base de legumbres, patatas y hortalizas que incluyen, además, carnes o pescados en su composición. 3.&.1. Clasificaci6n



Los pota(es se pueden di"erenciar por su ingrediente principal 1alubias, garbanzos, patatasE2 o por la manera en que se ligan o espesan. &sta 4ltima puede ser  la más interesante, ya que se emplean distintos sistemas de ligazón aplicables a todo tipo de pota(es. % continuación veremos en mayor detalle la "orma de clasi"icación de estos platos. Por el in're$iente principal.



9emos clasi"icado los pota(es seg4n el



ingrediente más signi"icativo del plato! patatas, alubias, garbanzos, etc., que será el que condicionará la cocción que se le dará al resto de ingredientes que lo acompaen. F Patatas. ;armitaGo, patatas con costillas, patatas a la rio(ana,  purrusalda, etc. F Al#%ias. /abada asturiana, (udías con perdiz, empedrado de (udías  pintas con arroz, verdinas con alme(as, etc. F Gar%anos. *ocido madrileo, escudella i carn d=olla, pota(e de vigilia, cocido lebaniego, cocido maragato, etc. F ente,as. Lente(as con chorizo, lente(as lionesa, etc. F (e carnes y )er$#ras. “


la patata, verduras trituradas, ma(ados o so"ritos 1en los que entra el rou52# espesan y dan sabor a los pota(es de "ormas muy di"erentes. + ;éc#la $e patata. &n este caso es la patata el elemento que durante la cocción va soltando la "+cula y ligando el caldo. 


  pota(es de lente(as. &n otros casos, al ir picada muy "ina, unido a una larga cocción, hace que se deshaga y espese el pota(e, como los “(udiones del tío Lucas”, o las lente(as a la hortelana. + Ma,a$os. $on pota(es en los que, al "inal de la cocción, se aade un ma(ado con elementos espesantes y aromatizantes 1a(o "rito, pan "rito, aza"rán, almendra "rita, yema de huevo cocido, galletas, etc.2 que aportan aroma, además de ligar el pota(e. % este tipo corresponden los pota(es de vigilia, las habas a la granadina, los pota(es de patata, etc. + Ro#". $e trata normalmente de un so"rito de aceite con a(o, o a(o y cebolla, al que se aade harina 1para convertirlo en rou52, pimentón y a veces tomate 1que se aade al pota(e al "inal de la cocción2. $e emplea en pota(es de alubias# (udías con ore(a# alubias con chorizo, con perdiz, con liebre, etc# callos a la gallega 1pota(e de garbanzos con morros y  patas de ternera2# y en alg4n pota(e de lente(as. F Sin li'a6n. $e trata de pota(es que no llevan ning4n tipo de ligazón# el caldo se utiliza para la elaboración de una sopa y el resto de los ingredientes se sirven aparte. $on los cocidos de garbanzos y el “potau "eu” y la “
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