
INGLESASALSA
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CAP 2:

Técnicas, trucos y 
recetas para que las 
aproveches al máximo 
en tu cocina.
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Te presentamos las tres salsas sazonadoras infaltables en la cocina 
de cualquier chef profesional.

Aunque a simple vista no aparentan diferenciarse una de otra, en 
este manual vas a descubrir la versatilidad de cada una de ellas 
para que sean siempre parte de la mise en place de todos los días.

•	 Marinar carnes, aves y pescados.
•	 Aderezos y vinagretas.
•	 Salsas para carnes y aves.
•	 Sopas, cremas y cazuelas.
•	 Saltear, hornear, apanar, freír, 

estofar. 
•	 Para panadería. Cocciones a la 

plancha, sartén, wok, parrilla, grill. 
•	 Preparar arroces, pastas, 

estofados y guisos.

Salsa 
Inglesa

Salsa
DE SOYA

mise en
place

Salsa 
NEGRA

3 Salsas
sazonadoras
infaltables
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inglesa

Saucier Salsas madre y derivadas

•	 Panadería •	 Amasijos

•	 Arroces
•	 Pastas

•	 Tartas de sal
•	 Hojaldres de sal

•	 Vinagretas
•	 Ensaladas

•	 Sopas
•	 Cazuelas

•	 Frituras
•	 Guarniciones

•	 Aderezos
•	 Ceviches

•	 Cremas

Entremetiere

Potager

Gardemanger

Boulangere

Patissiere

soya

negra

Necesarias en todas las brigadas de la cocina

Salsas
sazonadoras
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Proviene de una salsa que antiguamente se elaboraba en la India 
con especias, fermentos y hierbas aromáticas, que luego copiaron 
en Inglaterra donde se populariza y se extiende por todo el mundo.

Los sabores y aromas que aporta.

Pimienta 
negra

Sabores y aromas

Vino tinto

Picante

Ácida

Caramelo
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•	 Mostaza
•	 Vino
•	 Aceite

•	 Tomillo
•	 Naranja

•	 Romero
•	 Aceite

•	 Inglesa
•	 Romero

•	 Inglesa
•	 Orégano

•	 Inglesa
•	 Laurel
•	 Tomillo

La salsa inglesa la CAMPEONA de los marinados.

Aprovecha los aromas y sabores que la salsa inglesa 
aporta a las carnes y aves crudas para crear tu propia 
combinación y dar personalidad a cada receta.

Ideas para marinar

re
s

ce
rdo


av

es

Son infaltables en cualquier menú. 
Enriquece el sabor de los apanados 
utilizando la salsa inglesa en la mezcla 
liquída del apanado.

Apanados

ApanadoHarina de trigo
(o similar)

Salsa inglesa + 
huevo batido + 
hierbas + aceite

Miga, panko,
frutos secos, etc
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Son esas terminaciones brillantes y doradas 
que se pueden dar a las piezas horneadas. 
Al pincelar las piezas durante los últimos 
minutos de horneado se logra brillo, realce 
de aromas y sabores. Aprovecha la Salsa 
Inglesa para darles un excelente laqueado.

Aprovecha los sabores, aromas y color 
de la salsa inglesa para crear panes 
saborizados diferentes para acompañar 
preparación del Brunch, almuerzo o cena.

SALSA inglesa

Laqueados y glaseados

Panes saborizados

Pincelar
para laquear

Pan
saborizado

Zumo de
naranja natural

Miel de
abejas

Harina de 
trigo y sal Levadura Grasa de

cerdo

Salsa
Inglesa

Salsa Inglesa 
y agua
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•	 Agregar unas gotas de salsa inglesa a las salsas a base 
de tomate para resaltar los sabores naturales del tomate 
y complementar las notas ácidas de preparaciones 
como cremas de tomate, salsa napolitana, salsa 
boloñesa etc.

•	 El clásico coctel Bloody Mary siempre mejora con unas 
gotas de salsa inglesa.

•	 Como ingrediente adicional de caldos cortos ideales 
para el blanqueado o precocción de algunas carnes y 
aves.

•	 Como parte de una solución para rehidratar hongos 
secos y otro tipo de vegetales deshidratados.

•	 Puedes desglasar sarténes o bandejas de horeno con 
una mezcla 70%-30% de vino tinto y salsa inglesa para 
potenciar los sabores del desglasado y así obtener salsas 
y jugos más concentrados en sabor y aromas.

•	 La salsa inglesa se lleva bien con vinagres de vino rojo y 
con balsámico. Puedes hacer una mezcla para sazonar 
aceitunas y darles un toque personal.

•	 Haz una mezcla de salsa inglesa con miel de abejas y 
naranja para pincelar y dar brillo final a piezas asadas o 
aves enteras al horno como pollo, pavos y patos.

Más ideas 

para tu SALSA inglesa 
+
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INGREDIENTES

INGREDIENTES

PROCESO

PROCESO

Recetas fáciles con SALSA inglesa 

Vinagreta de cilantro

Salsa de café

Ingredientes para 50 porciones

Ingredientes para 50 porciones

•	 200 ml de Salsa Inglesa 
San Jorge

•	 200 ml de zumo de limón
•	 120 gr de cilantro fresco
•	 1.6 kg de Aderezo de 

Mayonesa San Jorge

•	 2 lt de Salsa Soya Inglesa 
Jorge

•	 100 ml de Ron añejo
•	 150 gr de café 

instantáneo
•	 6 unds de clavos de olor
•	 1 lt de agua

1.	 En licuadora o procesador de 
alimentos mezclar todos los 
ingredientes.

2.	 Procesar hasta obtener una salsa 
homogénea.

3.	 Reservar en refrigeración.

1.	 En una olla hervir el agua y agregar el 
café instantáneo. Mezclar hasta disolver.

2.	 Agregar luego el resto de los ingredientes 
y bajar a fuego medio.

3.	 Mezclar de vez en cuando. Cocinar 
10 minutos para lograr evaporar y 
concentrar los sabores.

4.	 Servir caliente para acompañar carnes 
rojas.
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Recetas fáciles con SALSA inglesa 

INGREDIENTES PROCESO

Marinada con inglesa para aves
Ingredientes para marinar una pieza entera.

•	 3 lt de Salsa Inglesa 
San Jorge

•	 1.5 kg de panela 
rallada 

•	 500 ml de zumo de 
naranja

•	 80 gr de sal fina

1.	 Llevar todos los ingredientes a una licuadora 
y procesarlos hasta obtener una mezcla 
homogénea. 

2.	 Verter la mezcla en un tazón hondo y 
sumergir el ave cruda dentro de la marinada.

3.	 Dejar marinar durante 8 horas en 
refrigeración tapado. 

4.	 Retirar del marinado y llevar a horneo la pieza.
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¡Estandariza
& ahorra!

CUCHARADAS

TAZAS

MÉTRICO

MÉTRICO IMPERIAL

1 cucharadita

1 cucharada

¼ de taza

½ taza

¾ taza

1 taza

1,25 ml

15 ml

60 ml

125 ml

180 ml

250 ml

2 fl oz.

4 fl oz.

6 fl oz.

8 fl oz.

Cucharadas liquidas

Tazas liquidas
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Visita este articulo y entérate de más 
detalles.

Conoce los beneficios de incluir la Salsa 
Inglesa en tus preparaciones 

En el siguiente articulo podrás aprender un 
tip de cocina único para usar la Salsa Inglesa:

Aprende a preparar Lengua en Salsa Inglesa y sorprende a tus comensales: 

quieres saber más sobre
la salsa inglesa

¿
?

https://www.institucionalcolombia.com/
tecnicas-de-cocina/a-la-parrilla/salsa-
inglesa-para-sus-platos/

https://www.institucionalcolombia.com/
tecnicas-de-cocina/a-la-parrilla/salsa-
inglesa-sabor-y-salud-en-tus-recetas/

https://www.institucionalcolombia.com/recetas-cocina/lengua-en-salsa-
inglesa/

https://www.institucionalcolombia.com/
tecnicas-de-cocina/tip-de-salsa-inglesa/

https://www.institucionalcolombia.com/tecnicas-de-cocina/a-la-parrilla/salsa-inglesa-para-sus-platos
https://www.institucionalcolombia.com/tecnicas-de-cocina/a-la-parrilla/salsa-inglesa-para-sus-platos
https://www.institucionalcolombia.com/tecnicas-de-cocina/a-la-parrilla/salsa-inglesa-para-sus-platos
https://www.institucionalcolombia.com/tecnicas-de-cocina/a-la-parrilla/salsa-inglesa-sabor-y-salud-e
https://www.institucionalcolombia.com/tecnicas-de-cocina/a-la-parrilla/salsa-inglesa-sabor-y-salud-e
https://www.institucionalcolombia.com/tecnicas-de-cocina/a-la-parrilla/salsa-inglesa-sabor-y-salud-e
https://www.institucionalcolombia.com/recetas-cocina/lengua-en-salsa-inglesa/
https://www.institucionalcolombia.com/recetas-cocina/lengua-en-salsa-inglesa/
https://www.institucionalcolombia.com/tecnicas-de-cocina/tip-de-salsa-inglesa/
https://www.institucionalcolombia.com/tecnicas-de-cocina/tip-de-salsa-inglesa/
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levapan.com
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@levapan.s.a
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@InstitucionalColombia

@institucionalcolombia
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https://www.instagram.com/levapan.s.a/
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https://www.facebook.com/Levapan.S.A/
https://www.facebook.com/InstitucionalColombia/
https://www.instagram.com/levapan.s.a/
https://www.instagram.com/institucionalcolombia/
https://www.levapan.com/
https://www.institucionalcolombia.com/

