Usando una vaporéra de bambu
Lo que he aprendido cocinando con una vaporéra
de bambu

Imagenes de su uso
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Hace mucho tiémpo compré una de éstas vaporéras en algun
pais del Oriénte: China o Japdn, no lo sé. Me gusto su
estética. Péro no recuérdo si la utilicé para cocinar.

Reciéntemente, por algo que debi ver en internét, se me
ocurrié probarla. Mis esperanzas éran pdécas. Pensé que el
resultado no seria mejér que hervir la comida.

iGran error!
Quedé gratamente sorprendido al ver lo rapido que se hace la
comida.

Que, a pesar de mezclar carne, pescado, marisco y verdura,
tédo quéda sorprendéntemente uniférme en su coccion.

Que ya sin ponérle condiméntos o salsas su sabor es muy
buéno.

El hécho de que no se use acéite o mantequilla al prepararla,
le da ademas un toque ecologico.

¢ Nos estamos olvidando de como sabe la comida sin
condimentar? ; Necesitamos salsas para que lo basico nos
guste?



Tipos de vaporéras

Hay muchos tipos de vaporéras. Yo recomendaria las que
tiénen al ménos 25 cm de diametro. Si son mas pequénas,
algunas piézas grandes de, por ejémplo, pescado, quédan
muy ajustadas.

Si es posible que séan de dos pisos. Abgjo, las piézas mas
dificiles de cocér, sdbre tédo las carnes; encima, los
pescados, verduras y mariscos.

Tapar éste segundo piso con hojas de vid, le da un toque
elegante.

Cubrir todo el conjunto con uno o dos trapos de cocina ayuda
a que no se piérda tanto el vapor.

Por supuésto, hay que usar una olla de igual diametro que la
vaporéra para evitar pérdidas de vapér. Pénga suficiénte
agua, porque se evapora rapido.

La vaporéra no débe tocar el agua.

La temperatura a la que debémos mantenér tdédo el procéso
es dificil de especificar. Péro vale como pista que algo de
vapor salga de la vaporéra uniformemente.

Estdy usando de 15-20 min. Péro no esta mal ir probando.

Usar ésos trapitos que déjan pasar el vapor, péro detiénen las
piézas muy pequenas.



También podémos usar lo tipicos trapos de cocina ya vigjos
para usar aqui. Déjan pasar el vapor facilmente.

Se puéden usar también hdjas de col, cortes de limon,
etcétera, péro que no impidan pasar el vapor.

Personalmente no condiménto nada antes de ponérlo a
cocinar. Prefiéro que cada uno se alifie sus piézas con sal,
pimiénta o salsas a su gusto.

Me paréce increible que poniéndo éntre las dos vaporéras
tanto material diferénte, tddo quéde bastante bién cocinado.



Una vez acabado el procéso, se puéde retirar tédo y pasarlo a
una bandéja o varios platos. Péro algunas piézas de comida
se puéden rompér y, ademas, piérde elegancia.

Sugiéro colocar las dos céstas en el céntro de la mésa y que
cada uno se vaya sirviendo. Ponér en la mésa: Sal, pimiénta y
varios tipos de salsas: mayonésa, calgots, tomate frito, salsa

de pésto, mostaza de Dijon etcétera.
* % %

Definitivamente, el arr6z es un desastre. Por mucho que se le
lave y se le déje en remojo mas de 4 horas, no se cuéce...
Algo hago mal.

No entiéndo como se logra.
* % %

Pongo la calidad de lo que he probado. Por supuésto es mi
humilde opinidn que iré mejorando a la vez que haga mas
pruébas.

Carnes:

Pdllo 9
Salchichas 10
Butifarra picante 10
Carnes: Solomillo 7

Pescado y marisco:

-Salmon 10

De maravilla, sale bién hasta con un grosoér de 2,5 cm
-Camaron, langostino o gamba 9

Me da la impresion de que se quitan las escamas, mas facilmente

-Sardina 8
-Sépia



-Atun 9

Verduras: En general tédas bién
-Alcachofas: entéras va mal, no caben bién.
Partirlas al ménos en dos.

Los rabos también se cocinan bién. 9
-Zanahorias: rodajas muy finas: 10
-Patatas: cortadas finas 10
-Pimiénto rojo: Quéda muy -liquido- 7
-Verdura tiérna: judias vérdes, coliflor, habas. 10
-Champinon: Partir por la mitad 8
-Berenjénas 8

Hdéja de parra: Muy decorativo y comestible. Péro no tiéne
buén sabdr.

Rodajas de limon para separar.

Cebolla: vale, no mata.

Sugeréncias de o6tros materiales a usar:
«Dumplings»
Pescado

Césas que salen mal:
El arréz, la lechuga.

Probar:

Mejillénes, alméjas, calamares. No créo que resulten bién
Pasta

Calabacin

Que haga el pan.

Tomates.

Boniato

Cérdo



Resumiéndo, las ventajas de éste equipo

.1 Muy ecoldgico, no necesita grasas, acéite o mantequilla
para preparar.

.2 A pesar de cocinarse juntos: carnes, pescados, mariscos y
verduras. Quédan tdédos igual.

.3 Su sabdr final es excelénte. Sin ponérle condiméntos,
espécies o salsas su sabodr es inmejorable. ;Hémos olvidado,
como saben los aliméntos sin condimentar? ; Tenémos que
sazonar la comida para podérla disfrutar?

4 Elegante: Su presentacion en la mésa es muy practica y
decorativa.

.5 Pdco tiémpo de coccidn. Solo unos 20 minutos.
* % %

Otras idéas:

Pan Bao chino.

Mezclar harina, agua, levadura y azucar. Amasar,
rellenarla con los ingrediéntes que se quiéra, pollo
triturado, cérdo etcétera y cocinarlo al vapor.

Video: Ejémplos de uso de la vaporéra de bambu.



https://blauke.com/blogs/kitchen-accessories/bamboo-
steamer-recipes -
~:text=Eco%2Dfriendly%20and%20Stylish%3A%20Made,look
%20fantastic%20in%20your%20kitchen.

* % %
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Si deséa sabér los motivos, cémo se puéde tildar de
féorma automatica? Qué ventajas e inconveniéntes tiéne
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