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\ LA BOLORIES? espaguetis
i NO EXISTEN? oy a la bolonesa

VERDURA AL VAPOR
QUEDA MAS FIRME

@ no existen?

ADELANTADO?

o T El Iibl‘O que da respuesta
' S a mas de 700 porqués que
surgen a la hora de cocinar

¢POR QUE
NUNCA DEBEMOS
ECHAR PIMIENTA
A UN POLLO ANTES
DE ASARLO?
Ilustraciones de Yonnis Voroutsikos
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Cuando los porqués se refieren a la cocina, nos damos cuenta de que en realidad no sabemos gran cosa y
nos replanteamos précticas, con frecuencia innecesarias, que nos han inculcado como verdades absolutas.
Asi se aprende por qué rebosa el agua de la pasta (y qué hacer para evitarlo), por qué no hace falta hervir
la pasta en un gran volumen de agua, por qué la fresa y la manzana son verduras, por qué algunas varie-
dades de pimiento son picantes, por qué el adobo no ablanda la carne, por qué el jugo rojo que sale de la
carne no es sangre, por qué es blanca la carne de casi todos los pescados, por qué el vinagre balsémico no
es vinagre, por qué es una bobada decir que hay que sacar la carne de la nevera por adelantado para evitar
un colapso térmico, por qué hay que preparar las judias verdes con agua hirviendo y las patatas con agua
fria ... {Y también por qué los espaguetis a la bolofiesa no existen!

Més de 700 preguntas impertinentes y divertidas sobre la cocina clasificadas de la siguiente manera:
* Equipo bdsico
¢ Ingredientes bdsicos
* L4cteos y huevos
* El arroz y la pasta
* La carne
* Pescado y marisco
* Las verduras y las legumbres

e Técnicas de cocina

* Formas de coccién
Cada respuesta se basa en los estudios y experiencias cientificas mds recientes, todo ello acompafiado de
una buena dosis de humor y amabilidad. Con las ilustraciones de Yannis Varoutsikos.

Sobre el autor

Arthur Le Caisne, gran amante de la cocina al que le gusta entender cémo funcionan las cosas, ha trabajado
con cientificos, investigadores, carniceros, artesanos del queso... El libro es el resultado de sus trabajos.

Con grandes dosis de humor y pedagogia, sus explicaciones nos permiten comprender mejor qué procesos
tienen lugar dentro de nuestras sartenes.
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