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GASTRONOMIA

AVES
MARINADAS

n medo sutil v delicioso

de dar sabor a las aves

consiste en ponerlas a
marinar antes de cocinarlas,
Tradicionalmente, las marinadas,
adobos o alinos se empleaban,
sobre todo, con las piezas de caza,
con el doble propdsito de ablan-
dar las carnes duras, que no siem-
pre eran de la edad adecuada, v
de suavizar alpunos sabores mon-
taraces. Hoy en dia, cuando la
mayor parte de las aves que le-
gan a nuestra cocing provienen
de explotaciones industriales, no
suele ser necesario ablandar las
CArnes v menas i-ll-lll F!'.‘HI.{F'.&'H
unos gustes que no tenen, Por
¢l contrario, la funcién de la
marinada deber ser anadir sabor
a una materia prima en general
insipida

Lina marinada clisica suele
consistir en una mezcla de hier-
bas aromiticas, especias y plros
condimentos como aceite, vino,
vinagre v zumo de limén. La car-
ne cruda absorbe sabores y los
alimentos dcidos hacen que las
fibras se ablanden. Cuando no es
necesario insistir en la segunda
funcion se puede reducir mucho
el tempo que la pieza permane:
ce en el adpbo,

La marinada se sue-
le preparar segin dos
técnicas hisicas. La
primera es mezclar

aceite con hlerbas y especias, y
frotar la piel del ave con este
pringue, defindola luego reposar
en un lugar fresco. Esto es lo

- que se llama una marinada seca,

porgue no contiene elementos
ACLIOS0s (8 lo sumo unas gotas de
limin). La segunda es la mari-
nada proplamente dicha o hgui-
da. Consiste en sumergir las car-
nes en un bafio dcido, que faci-
lita la penetracién de los aromas

Una buena marinacs, sea seca
o liguida, es la que frecuente-
mente da gracia a un plate. En
s composicion no hay muis limi-
tes que la imaginacion del cocl-
nero, gue debe atraverse a mez-
clar aromas y sihores como un
pintor los colores. Parn ello tiene
a su disposicidn especias como el
clavo o la pimienta, hierbas aro-
mdticas desde el perejil al rome-
ro, cebollas, gjos, cebollinos, jen-
gibres v una gama de elementos
dulces o picantes que pueden
camblar complentamenie el

cardacter de un plate. Ensavad,
‘por gjemplo, esta [drmula de pollo
marinado y frito, en la que podéis
cambiar los componentes hasta
encontrar una mezcla que os
satisfaga plenamente

una Receta
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Pollo marinado

Ingredientes: ® | pollo mediano roceado de la manera acostum-
brada. Para la marinada: @ 4 cucharadas de aceite de oliva, @ 4
cucharadas de vinagre de jerez, @ 4 cucharadas de zumo de limdn,
® 2 dientes de ajo picados, @ 1 cebolla pequena cortadh en anillos,
® | hoja de laurel, @ | cucharilla de tomillo, @ 4 granos de pimien-
ta, @ 4 bavas de enebro, @ 4 semillas de cllantro.

Método: Poner los trozos de pollo en una bolsa de plastico y afadir- |

le todos los elementos de la marinada, Cerrar, Manipular para que se
empapen, Dejar reposar al menos durante dos horas en la nevera,
dindole la vuelta dos o tres veces. Escurrir los trozos de pollo,
Salpimentarlos v pasarlos por harina rebozindolos bien. Freirlos en
aceite hien caliente hasta que se dore la piel. Ponerlos en una fuen-
te refractaria v terminarlos de hacer en el homo a 180° C, durante
al menos 15 minutos o hasta que pinchando salgan jugos claros,
Servir ¢l pollo con tomates cereza v una ensalada de escarola

FRESAS, EL ORO

- DE HUELVA

on la primavers,

la fresa -marru-

bi en euskera—,
comienza a florecer ¥
# venderse. Su estan-
cin en los mercados,
en estado natural, se
prolongard hasta bien
entrado el verano e
incluso hasta el otorio
en alguna de sus varte
dades. Durante mu-
chos siglos, la tnica
fresa conocida era la
gue crecia en log hos-
gues de los paises tem-
plados: Su cultive apa-
recid lardipmente, ha-
cia el sigln XV, v se
comeentrd en los jardi
nes. Los fresones, que
son las de gran tama-
o, proceden de Chile,
en donde lgs conocle-
ron los espanoles, El
jesuita Padre Acosta
hablaba de ellas como
frutillas de Chile.

Su cultive en Europa
comenzd a desarrolliar-
ge cuando en 1713 llegaron las
plantas de una especie america-
na Indigena, de la que proceden
las docenas de variedades que
posteriormente se han cultivado
en el Vigjo Continente. Hoy en
dia, tras las numerosas expe-
riencias agrondmicas realizadas
con ellas para mejorarlas, se cal-
cula que ahora existen unas qui-
nientas especies.

La fresa pertencee a la fami-
lia de las rosiceas dnada v cre-
ce en casi todos los suelps, aun-
gue las mejores cosechas se reco-
gen en aquellos en los que
predominan los elementos sili-
ceps v arcillosos. De virtudes
terapéuticas v poco caldricas
(35%), aporia sales minerales y
tiene un alto contenido de vita-
mina C, Italia y Francia son dos
importantes prodoctores, pero el
primer puesto europeo lo ooupa
Espana, siendo Huelva la comar-

ci mds rica en esta fruta
Siempre ha sido famosa la fre-
sita de Aranjuez, de tamafio
pequefio pero de gusto sudve v
exquisite, pero actualmente son
los campos omubenses los que
s¢ han convertido en un empo-
rio de los cultivos de la fresa.
De hecho, en la provineia anda-
luza se facturan 30.000 millones
tle pesetas anuales por este con-
cepto. No resulta extrano, por
tanto, que se la conozea como
el oro rojo de Huelva

Aunque la fresa existe en
Huelva desde tiempos lejanos,
no alcanzd este aumento espec-
tacular de la produccion, en can-
tidad v calidad, hasta los comien-
zos de la década de los ochen-
ta. Y esto ocurrid ras la impar-
tacion, desde las hoerias de
California, de ciertas semillas
que arralgaron rapidamente en
Palos de la Frontera, Moguer,

la Cesta de la Compra
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Cartaya, San Bartolomé, Lepe y
otras localidades de la zona lito-
ral comprendida entre Ayamonte
v Alomonte. En pocos anos, las
superficies de cultive pasaron
de 500 hectireas a mas de 5.000
v a una produccidn anual media
de 180.000 toneladas, que supo-
nen casi el 90% de la oferta
nacional

Sin embargo, este pujante sec-
tor frutero se ha enfrentado a
dos graves amenazas: la oposi-
ciom de los agriculiores france-
ses, que por medios, a veces vio-
lentos, tratan de proteger su pro-
duccion interior, y las exportacio-
nes a la Unidn Europea desde
Marruecos. Tomadas solas o con
arQcar, nuia, yogurt, helado,
limdn, naranja, vino p en bizco-
chos y tartas, las {resas resultan
siempre deliciosas.
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