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Con los secretos de La Cabrera

La Cabrera es una parrilla atipica por
varias razones. Si bien todo sale a las
brasas, su carta estd compuesta por
Dlatos gourmet. Gaston Riveira,
propietario del fogon, es un parrillero
con formacién de chef profesional. E1
asado sale acompariado con deliciosas
cazuelas en las que se Iucen hongos,
berenjenas o salsas. Y Ias camnes suelen
tener un toque especial, que las
convierten en algo unico dentrodela
gastronomia portefia.



Plato fuertel

Pollo a la parrilla

Esun clasico de un buen asado de domingo. Una platQ ‘npb}e v muy frecuente en las parrillas
argentinas. Combina muy bien con otras carnes. Y se 1o puede acompanar con muchas salsas.




60 minutos.

» 831 mil toneladas

de pollo es la produccion argentina promedio

Ipoliode2kg= delos uiltimos cinco afnos.
4 personas. ‘
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Plato fuertel Pollo ala parrilla

De campo ;
01 Compre un pollo de campo

de 2 kilos. Abralo al medio,
cortando a lo largo entre ambas pechugas.
Presione los lados para estirar y dejarlo plano.

02} Preparacion
Enunrecipiente prepare 2 litros de salmuera al
5% de sal (x cada litro de agua caliente, agregar
5 gramos de sal gruesa ). Mezcle hasta disolver
la sal y sumerja el pollo, tape el bol con papel
film y llévelo ala heladera 24 horas.

Las 6 claves de La Cabrera x Gaston Riveira*

Muchabrasa

04)

Cocinelo abierto, con fuego
fuerte, pero con los hierros a 20
030 cm de altura, para que no
searrebate. Lacarney la piel
del pollo sonmas delicadas
quelade vaca.Sila grilla esta
muy cerca del carbdn, el pollo
Se quema por fueray queda
crudo por dentro. Uso mi mano
para controlar la temperatura.
Cuando puedo sostener la

Ladoporlado 05’

Cocine el pollo primero del lado interior.
Déjelo sobre Iz parrilla entre 20 y 25 minutos,
segun el iamano. Luego hay que darlo vueltay
cocinarlo oiros 20 0 25 minutos del ladodela
piel, para que ademas de cocinarse, se dore.

Presente el pollo eniero,en una Cémo
fuente, o corielo en 4 paries cortario
siguiendo las coyunturas: Corte 2
cuartos traseros (pata-musio) v 2 {06
cuartos delanieros (pechuga-ala).

También se puede coriaren
octavos (patas-muslospechugas-

03 24 horas depués mano sobreloshierrosnomas  alas), para que ftodos puedan
Al diasiguiente, saque el pollode de 6 segundos, es el momento probar partes delanierasy
laheladeray escurralo. de poner la came. fraseras.
*Creador y duerio de La Cabrera.
»Cortedel polio »Diccionario

Sise corta en cuatro, el pollo se fracciona en dos
. cuartos traseros (las patas y los muslos) y dos
cuartos delanteros (las pechugas con las alas).
Un pollo pesa, por lo general, entre 1,8 a 2,5 kilos.
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Carcasa: esqueleto del pollo formado por todos sus huesos menos las ex-
tremidades (alas y patas).

Menudos: visceras del pollo: el corazon, el higado, Iz panza Y el cogote.
Rana: nombre que recibe el pollo entero cuando es abierto por el pecho,
en medio de las pechugas Y se lo estira para dejario plano. De esta mane-
ra el pollo tiene un grosor equilibrado Yy se cocina parejo.



* OTRARECETAI-
Salpicén de ave

Lacarmede polloala parrilla se presta para mu-
chas preparaciones del dia después. Un infalta-
ble es el salpicon de ave.

Lareceta. Corte el pollo en hebras (ya sea ente-
ro 0 las presas que hayan quedado del asado).
Meézclelo con aros de cebolla, morrén y tomate
picado, hojas de cilantro, sal, pimienta, jugo de li-
mon vy aceite de oliva.

e OTRARECETAII.

Tost de pollo

Filetear el polloala parrilla. Segun la cantidad de
pollo que tenga, mezclar en proporcion una cu-
charada de mayonesa con una cucharadita de
mostaza de Dijon. Tostar rebanadas de pan case-
10 y servir. Como opcional: se le puede agregar
tomate y hojas verdes a gusto.

* OTRARECETAIII-
Tacos mexicanos

Cortar el polloasado en tiras y mezclarlo con ga-
jos de palta y de tomate, morrén asado en tiras,
jugo de limoény aceite de oliva. Rellenar los pan-
queques.

yEnlacarniceria

Cuando vamos a comprar un pollo, hay algunas consejos que conviene seguir. En primer lugar, mirar que la grasa sea de co-
lor amarillo, lo mismo que la piel, que ademas tiene que ser delgada y de textura firme. Si se queda pegada a los dedos
cuando uno la toca, es una mala serial. El olor es otro de los indicadores de la frescura y de la buena calidad del pollo:
__si tiene olor fuerte se trata de un animal mal alimentado.

Los pollos pesan, por lo general, entre 1,5 y 2,5 kilos. Para la parrilla conviene elegir los mas grandes, porgue se achi-
“can bastante durante la coccion. Si el pollo es bueno, encoge menos porgue pierde una cantidad menor de agua.
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Laentrada

Anticuchosde
pancitas de pollo

Las pancitas son parte de los menudos. A veces hay que encargarlas. Este es un tipico plato
peruano, que se prepara en las carretillas, puestos populares ambulantes. Es sabroso y original.

m « INGREDIENTES *
e Pancitas de pollo 24
Dificultad Panceta ahumada 12 fetas
Baja. Sal y pimienta a gusto
Jugodeliménl

Palitos de brochette de

D madera o mimbre grueso 4
Tiempo

« PASOAPASO »

Lavar muy bien las pancitas de
pollo, varias veces. Retirar toda
piel ograsaquelarodee. Secarlas
conpapelabsorbentey reservar.
Cortar las lonjas de panceta
ahumada por la mitad. Envol-
ver cada pancitacon medialon-
jade panceta (foto 1).

300gde : Insertarlas en 4 palitos de bro-
bancitas = : chette (0 sélo en 2 si las quiere
4 porciones.

mas grandes). Salarlas y coci-
narlasen la parrilla caliente, con
brasa fuerte y (0s hierros a 15
centimetros de distancia del
fuego. Asarlas 6 minutos de ca-
da lado, girandolas con cuida-

do (foto 2).
Retirarlas, condimentarlas con
el jugo de limon, salpimentar y
servir (foto 3).
4 _»Pancitacortedel pollo »Diccionario
Esel estomago del pollo y pesa entre10y15g, Anticucho: segtin Javier Pereyra, docente del Instituto Gastronomico Ar-
segun el tamario del animal. Es colorada, casi gentino (La Plata) y especialista en cocina latinoamericana, el término vie-
'_ bordo, firme al tacto y presenta una grasita ne del quechua: anti (Andes) y uchii (guiso o cocido). El plato forma parte
! exterior que hay que retirar antes de cocinarla. del menu tradicional de la fiesta del solsticio de primavera en Tiahuanaco

Al

(hoy Bolivia). Mas informacion: wwwmemoriasdelfuegocomar.

144






Ccoesur sabor

itri

ielc

Ys
Implemente

dulces

esta propuesta de naranjay pancetaess

agrl

0
©
L)
0
©
=
(D)
()
3
o
Q

s

1011es

La carne de pollo acepta muchas combinac

irresistible.

£

1€11

laacompanab

que siempre




delos pollos faenados de la
Argentina son de Entre Rios.

Dificuli Tiempo :
60 minutos + Bajo. : 500 g de pechuga =
la maceracion. : de 3 a 6 porciones.

Mantelerfa: Morph
de campo

147




Plato fuertell Brochette de pollo

b

» El preparado de las brochettes paso a paso. Cortar las pechugas limpias en 6 0 12 trozos (foto a); intercalar la carne envuelta en lorjas de panceta con las rodajas de
naranjas (foto b). Finalmente, luego de dejar las brochettes macerando 2 horas en la heladera, cocinar a fuego fuerte entre 12 y 15 minutos (foto c).

a c

Las 5 claves de La Cabrera x Gaston Riveira*

Cortelas pechugas limpias en 6 cubos o tiras
(también pueden cortarse en 12 porciones, si
quiere hacer las brochettes mas pequenas).

Envuelva cada trozo de carne en
una lonja de panceta ahumada (o
media, si cortd las pechugas en 12
trozos). Corte la naranja (con piel)
en 6rodajas. Clave en los palillos
de brochette los trozos de pollo
envueltos en panceta y vaya
intercalando lasrodajas de
naranja. Arme 3 0 6 brochettes.

03)

Elarmado

Mirary tocar 04} Vodkaynaranja Retirelasbrochettesdela Ultimo
01 Hay que chequear quela Ponga a macerar los pinchos marinada, condimente con sal paso
pechuga no tenga grasa, enuna fuente, rociados con y pimienta, y cocinelas enla 7
telillas, huesitos o cartilagos. Ademas de jugo de naranja y vodka. parrilla caliente,al5cmde 105
mirar, hay que palpar. Lleve alaheladeray deje distancia de lasbrasas, a fuego :
reposar 2 horas. fuerte, entre 12 y 15 minutos,
girandolas enlamitad dela
02} En cubos coccion Retirelas y sirvalas

enseguida.

*Creador y duerio de La Cabrera.

> Pechuga corte del polio

Es el pecho del pollo, forma parte del cuarto
delantero y estd pegada al ala. Una pechuga
pesa alrededor de 200 0 300 gramos, segun el
tamario de cada animal.
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»Diccionario

Brochette: el término se refiere a los alimentos ensartados en un pincho
yal pincho mismo. Es quizd la técnica mds antigua de coccion, cercana
al spiedo, dado que recuerda a las carnes ensartadas en palos Yy coloca-
das sobre estacas. En otros paises tienen otros nombres: anticucho (Bol-
via, Chile y Pertl), espeto (Brasil, Portugal), pincho moruno (Espana),
shashlik (Rusia), shish kebab (paises drabes), souviaki (Grecia).




* OTRARECETA -

Magret de pato grillado

LARECETA

Elmagret es la pechuga de pato engordado. De carne tierna, esta
rodeado con una capa de grasa que al cocinarse se derrite, dandole
al plato un sabor especial.

Para asarlo, hay que cuadricular la piel y grasa del magret con un
cuchillo filoso. Salarlo con granitos de sal marina y cocinarlo sobre
la parrilla caliente, primero del lado de la grasa, unos 10 minutos,
solo hasta que la piel comience a dorarse. Hay que estar muy atento
porque el tiempo varia sensiblemente con la cantidad de brasas y la
altura de la parrilla. Cuando la piel esté dorada, dar vuelta el magret
Y cocinarlo apenas unos minutos mds, cuidando que quede jugoso
en su interior (prdcticamente rojo). Si se seca, pierde todo el
encanto. Retire el magret del fuego, salpimente a gusto y sirvalo
enseguida.

»Enlacarniceria

R T LT —

« UNPOCODE HISTORIA °
La gente pudiente lo preferia a la carne de vaca

Cuando el pollo era lo mas

“Cenamosalasochoy
media buenos patos y
polios bien sazonados,
caldo y hervido: no
falté pan, manteles ni
cucharas de hierro
estafiadas, platos de
lozayjarrosdelo
mismo. Nosotros
pusimos elvino y asi
nada nos falto. Para los
peonesy la escolta se
matéunaresy v
comieron sus asados Yy f
churrascos, que son
unas tiras de carne » Retrato anénimo de Damaso
largas tiradas sobre las ﬁi’:::;gjogsﬁ’;if eg‘;g;g
brasas, sinmds

condimentos nisal”. Asi describe el presbitero
Damaso Antonio Larrafiaga, en 1815, una cenaen
el campo, en una de las paradas del camino entre
Montevideo y Paysandul. Su relato corrobora la
idea de que el pollo era la comida de la clase
acomodada, mientras que los peones comian
carne de vaca asada.

Fuente: Larrariaga, Damaso, Viaje de Montevideo
a Paysandii, 1815,

»Infaltable Aguardientes

Para darles mds sabor a las carnes de aves, los chefs
suelen macerarlas o inyectarles algiin aguardiente.
En Ia lista de este tipo de bebidas se inscriben el
cognac, el vodka, el whisky y el brandy. Pero segun
las bebidas de moda en diferentes épocas, fambién
se utiliza el tequila, la ginebra, el vodka o el cointreau
(Ticor de naranja). Siempre sin excesos (50 cc para un
polio entero es suficiente).

Las pechugas de pollo son los miisculos pectorales del animal. Es la parte mds magra y, por lo tanto, la mas seca.

Debe mostrarse firme al tacto, y si en su contorno tiene algun trozo de érasa, ésta debe verse blanca y no amari-
lla. El olor debe ser el propio del pollo fresco: ante un exceso de olor, ﬁo la compre. Aseguirese de que no haya

estado congelada en algiin momento de la caclena de comercializacion.
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Salsa romesco

Ideal para acompanar la carne de pollo o de conejo. Es una mezcla de pimientorojo, frutas
secas, pan frito y un buen vinagre. Una manera de darle a la mesa del asado un toque diferente.

+ INGREDIENTES »
Pimientorojo1
Dificultad Tomates5
Baja. Ajo1cabeza
Avellanas tostadas, sin piel
50 gramos
Almendras tostadas50 g
Tiempo Pan frito 1 rebanada
Bt Pimentodn dulce o picante
i lcucharada
$ Pasta de fioras (pimiento
C;;o espariol) 1 cucharada
Medio. Vinagre de vino 4 cdas
: AceitedeolivalOOcc
@ Sal y pimienta a gusto
Rinde « PASOAPASO -
4 porciones. Asar enlapatrrilla el pimientoro-

jo 20’, girandolo hasta que esté
bien cocido v la piel quemada.
Retirar y pelarlo. Asar los toma-
tes10 (foto Dy pelarlos. Cocinar
lacabezadeajoenaguahirvien-
dol5’. Escurrirlay asarlasobrela
parrilla 15 'mas, girandola. Reti-
rarla, abrirlaalmedioy extraerla
pulpa de ajo con una cucharita.
Procesar o licuar los vegetales
(pimiento, tomate y ajo). Sumar
las avellanas y almendras tosta-
das (foto 2) el pan frito, el pimen-
ton,lapastadeficrasy el vinagre.
Licuar muy bien y sumar, de a
poco, el aceite de oliva (foto 3),
mientras continualicuandohas-
talograr una consistencia seme-
jante a una mayonesa. Salpi-
mentar y utilizar.

» Infaltable Pimenton
También llamado pdprika, es un condimento gue
se obtiene de los pimientos dulces secados al soly
molidos hasta obtener un polvo impalpable. Por
lo general se agrega al final de la coccidn, o bien
~ mezclado conalgun liquido, porque el exceso de
calor lo guema y le da sabor amargo.
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» Diccionario

Salsa romesco: tipica de Tarragona, Esparia. En su version original se pre-
para enmortero, sobre la base de tomate, cebolla Yy fioras molidas con
frutos secos y ajo. A lamezcla se le agrega aceite de oliva en forma de hilo
hasta obtener un aderezo de consistencia semejante a la mayonesa.






~Polloal disco

Es la mejor manera de preparar a la parrilla recetas especiale :




94,6 miliones

fue ia produccion global de carne aviar de 2009.
Cifra estimada por la Organizacion de las Naciones
Unidas parala Agriculturay la A]jmentacic}n (FAQ).




Plato elaboradoI Pollo al disco

a

(&

» Los distintos momentos de elaboracion del plato. Una vez que el disco esté bien caliente sellar las presas de pollo y reservar (foto a); incorporar todos los vegetales, de a
uno por vez, comenzando por los mds duros (foto b) sumar el pollo y el resto de los ingredientes para preparar la salsa (foto ¢)

Todo listo antes de arrancar
01 Sibien éste es un plato a las brasas, hay que

comenzar unrato antes en la cocina y tener
listo todos los ingredientes que se van a utilizar. Son varios:
corte 1/2 zanahoria en cubitos, 1/2 cebolla en aros, 1/2 berenjena
en cubosy 1/2 morrén verde y 1/2 rojo en cuadraditos. Pique 2
dientes de ajo y 1/2 zucchini. Separe las flores de 1 planta de
brocoli hastallenar 1/2taza.

02}

Latemperaturadel disco
Cuando estén listos los vegetales, ponga a calentar el disco de
arado sobre la parrilla casi pegada a las brasas, o sobre las brasas
mismas si tiene la base con pie y aro para calzarlo. Espere a que
tome temperatura y vierta dentro 1taza de aceite de oliva (siel
disco esté caliente, el aceite toma temperatura enseguida).
Introduzca las presas de pollo y séllelas por
todas sus caras, girandolas con una
pinza, conmucho cuidadoparano -~
quemarse. Retirelasy
resérvelas.

*Creador y duerio de La Cabrera.

»Presas cortedel polio
- Las presas del pollo pueden ser 4 u 8, segun el
tamario deseado. Para cortarlo prolijamente se
lo puede dividir en 4 cuartos. Pero a la vez, cada
i unodeellos se puede subdividir: el trasero, en
pata y muslo; el delantero, en pechuga y ala.
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Las 4 claves de La Cabrera x Gaston Riveira*

03} Los vegetales

Incorpore al disco todos los vegetales en el orden indicado en la
clave 1, con un minuto de intervalo entre uno y otro: zanahoria,
cebolla, berenjena, morrones, ajo, zucchini y brocoli (de esta
manera se cocinan mas tiempo los mas duros y menos 1os mas
tiernos). Cuando haya agregado todo, rehogue 5 minutos,
cuidando que queden crocantes, sin que se deshagan.

Afada las presas de pollo reservadas, déjelas
calentar y rocie la preparacion con 1 taza de vino
blanco, 1 pocillo de mostaza de buena calidad y 1/2
taza de caldo de ave. Sume una cucharada de
hierbas frescas picadas (perejil, tomillo, orégano y
salvia, por ejemplo) y condimente con sal y
pimienta a gusto. Mezcle y cocine 15 minutos mas,
hasta que el liquido de
coccionsereduzcay la
salsa espese. Con
mucho cuidado
retire el disco del

: fuegoysirvalos
platos.

(04

»Diccionario

Pollo de criadero: son los que se crian en galpones donde tienen condicio-
nes especiales de alimentacion, sanidad y confort ambiental tal que les per-
miten expresar sumayor potencial genético en menos tiempo.

Pollo de campo: se [os cria siguiendo los estandares de produccion del
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Tienen un desarrollo len-
to, plumaje colorado Yy su crianza combina galpones Yy espacio exterior.



e ELPOSTRE °
Flan de dulce de leche con crema

LARECETA

Elflan: colocar en una cacerola 1 litro de leche con 500 gramos de
azucar y 1 cucharadita de bicarbonato. Cocinar a fuego muy lento,
revolviendo cada tanto hasta que la leche se reduzca a la mitad y
quede espesa. Dejar entibiar.

Batir ligeramente 8 yemas y mezclarlas con 100 cc de crema.
Agregar la leche espesa (tibia) y mezclar.

Verter la preparacién en 8 flaneritas acarameladas y cocinar en
horno bajo, a bartomaria, unos 30 minutos, hasta que la superficie
del flan esté algo dorada pero el centro se mueva un poco. Retirary
dejar enfriar.

La crema: batir en un bol 400 cc de crema de leche con203
cucharadas de azuicar (a gusto) hasta que se ponga espesa, pero sin
que llegue a chantilli.

Desmooldar los flanes y servirlos con la crema batida.

»Enlacarniceria

(IR

* PLATODEPELICULA »
El pollo, el pez y el cangrejo real 2008), de Linares

Una competencia
entre saleros y hornallas

Documental espafiol
dirigiclo por José Luis
Lopez Linares, muestra
como se prepara el chef
Jestis Almagro para
participarenel
Campeonato Mundial de
Cocineros, el BocusedOr. Wz
La pelicula fue presentada como el primer thriller
gastronomico de la historia del cine y muestra el
lado menos conocido del mundo de la alta cocina.
Los personajes son representacdos por actores, pero
estdn basados en historias reales. Jestis Almagro
gano el Premio de Cocina en 2007 y el film refleja
su lucha por conseguiirlo. Los cocineros tuvieron
que preparar 2 platos con pollo, pez y cangrejoreal,
ensolo 5 horas, frente al puiblico y al jurado.

« LAESCAPADA -
Elevage Resort, en General Rodriguez

Para darse todos los gustos

Ubicado en Gral. Rodriguez, tiene 26 habitdtiones
de estilo rutico y un complejo central de 20 ha.
Entre otras atracciones hay: cabalgatas, una
laguna, una huerta organica, comidas en horno de
barro, piscina con solarium y bar, con asientos de
mdrmol para disfrutar de un refresco sin salir del
agua. Canchas de fiitbol y voley, bicicletas, ping
pong, juegos de mesa, una pulperia y un quincho.
El paquete de 2 dias incluye: alojamiento,
desayuno buffet, almuerzo, merienda y cena.
Desde $ 420 +IVA, por persona en base doble.

Direccidén: Ruta 6, km 72, Gral. Rodriguez, Buenos Aires.
Consultas: Tel.: 54-11-4891-8000 Web: www.elevage.com.ar

El cuarto trasero del pollo, muslo y pata, tiene una carne de color mds oscuro y mayor cantidad de grasa infiltrada. Por esa
razoén esta zona suele ser mds rica y jugosa. Las pechugas, que forman parte del cuarto delantero, tienen una carne
mas blanca y magra. Pero las alas son una excepcion, tienen mucho hueso, mucha grasa y poca carne, Yy en propor-
ci6én una gran extension de piel, que no es recomendada en muchas dietas. Cada muslo con pata pesa entre 200y
250 gramos, casi lo mismo que una pechuga deshuesada.
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Vegetales alaparrilla

Puerros y cebollas

En Catalufa, lugar de origen de estareceta, se organizan fiestas populares para comer el Calcot, una
especie de cebolla de verdeo quemada ala parrilla. Para llegar ala pulpa tierna, hay que pelarlas.

+ INGREDIENTES °
Cebollas de verdeo tiernas 8
Puerros 4

* PASOAPASO °

Cortar un poco las raices de las
A cebollas y de los puerros para

Tiempo desprenderles la tierra (foto 1).

S0 Lavarlosmuy bien y dejarlos es-

currir. Es importante que que-

$ den enteros.

i Colocarlos sobre las brasas di-

rectas (con llama), para que se

quemen por fuera y se vayan

Costo
Muy econémico.

cocinando por dentro (foto 2).
@ ¢ Darlos vuelta con frecuencia
Rinde utilizando una pinzalarga y co-
4 porciones. cinarlos aproximadamente 15°.

Servir las cebollas y puerros
quemadas por fuera (foto 3). Ca-
da comensal retirara la capa
quemada con las manos y ob-
tendrd las tiernas capas interio-
res. Las manos quedan negras,
pero es parte del ritual. Luego, a
lavarse, antes de seguir comien-
do el asado. Se llevan muy bien
con la salsa romesco (pag. 150).

»Infaltable E] puerro »Diccionario

Se lo llama "ajo de Oriente". En la Edad Media, el Calcot: es un tipo de cebolla de verdeo catalana, blanca, tierna y dulce,
cultivo se extendid por Europay deahialrestodel  muy parecida al puerro. Se sirven en una teja de barro y para comerlas se
mundo. La planta tiene 3 partes: hojas largas y usa un delantal. Otra opcion es envolverlas en papel de diario para con-
lanceoladas, bulbo alargado blanco y raices pe- Servar el calor. Las acomparian con salsa romesco.

guerias. Mide unos50 cmde alturayentre3a5cm
de grosor. Se comen las hojas tiernas y el bulbo.



Vajilla: Reina Batata / Cubiertos: Reina Batata
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Ensaladaestrella

Cuscusy tomate

Un ingrediente exotico sorprende a los invitados. E1 cuscus es una buena eleccion para el pollo.
Esta ensalada, con cebolla de verdeo, cilantro, perejil y jugo de limon, resulta deliciosa.

« INGREDIENTES -
Cuscus precocido

200 gramos

Sal y pimienta a gusto
Jugodelimén 2 pocillos
Aceite de oliva 2 pocillos
Cebolla de verdeo 2
Tomates 2

Cilantro 1 ramito

Perejil 1 ramito

Tiempo
60 minutos.

+ PASOAPASO - .
Colocar enunbol el cuscus e hi-
dratarlo con 2 tazas de agua ca-
liente (foto 1); dejarlo reposar 15
minutos. Sumar la sal, 1a pimien-
ta y el jugo de limoén y mezclar
(foto 2). Agregar el aceite de oli-
va, volver a mezclar y dejar re-
posar otros 15 minutos.

Picar la cebolla de verdeo. Picar
el cilantro y el perejil (foto 3).
Cortar el tomate en cubos. Mez-
clar en un bol los vegetales. In-
corporar el cuscus, dejar repo-
sar 5minutos y servir.

4 porciones.

»Infaitable Cilantro
Se lo conoce también como coriandro. Se usan las
hojas frescasy también las semillas, tanto enteras
como molidas. Se utilizan para hacer curry, vina-
greta para verduras, salsas y marinadas. Se culfiva
en todo el mundo, aunqgue se cree gue es originario
delnorte de Africa y del sur de Europa.
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»Diccionario

Cuscuis: es un grano de sémola de trigo, tradicional de Marruecos y Arge-
lia, molido en diferentes calibres. El mds usado es el de tamario medio, se
utiliza en varias preparaciones y es parte de la comida diaria de esas cul-
turas. En la Argentina se consigue en los supermercados Y viene precoci-
do, listo para hidratar y servir.



Vajilla: Jorge Nabel / Mar




Plato fuerte ITI

Alitas laqgueadas

Chinay Vietnam también tienen sus platos tradicionales para hacer a la parrilla. De allinos
viene esta receta realmente original, que es econdmica y viene bien para una reunion grande.

¢« INGREDIENTES °

Alitas de pollo, sin piel 16
Miel 4 cucharadas

Azucar rubial cucharada
Ajoldiente

Jengibre frescorallado
1cucharada

Tiempo Salsa de soja 2 tazas

Chile picado 1 pizca (a gusto)
Aceite neutro 5 cucharadas
$ Saly pimienta a gusto
Semillas de sésamo tostadas
Bajo. 4 cucharaditas

Palitos debrochette

de madera o cafia

Rinde * PASOAPASO »

1kgdealitas = Mezclar enunbollamiel, el azi-

4 porciones. car, el ajo aplastado, el jengibre
rallado, la salsa de soja, el chile
picado, 2 cucharadas de aceite,
sal y pimienta a gusto. Agregar
las alitas (foto 1) y marinarlas 12
horas, en la heladera.
Insertar 4 alitasde polloen cada
palito debrochette, dejando por
lo menos 1 centimetro de espa-
cio entre una y otra (foto 2).
Cocinar las brochettes sobre la
parrilla,afuego moderado fuer-
te,al5 centimetrosdelasbrasas,
15minutos (foto 3), rociando ca-
da tanto con la marinada, para
que se laqueen las alitas. Darlas
vuelta y cocinar otros 15 minu-
tosmas. Cincominutosantesde
retirarlas del fuego, espolvore-
arlas con semillas de sésamo.

e . »Alas cortedel pollo
Las alas del pollo tienen tres partes separadas por
-"'-.v articulaciones. La primera y la segunda a partir
i dela pechuga se aprovechan muy bien. La
# extremidad se elimina por falta de carne, es pura
' piel y hueso.
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»Diccionario

Laqueado: técnica originaria de China y Vietnam. Se trata de una mari-
nada enunjarabe sobre la base de salsa de soja, azticar negra Yy especias.
Para rebajar la densidad agregan cerveza negra. La coccion al horno o
parrillale da a las alitas un color chocolate, mucho brillo y sabor dulzon.






Plato elaborado IT

Muslito de pollorelleno

ade queso

Una manera diferente derellenar el pollo. Entre la carne y 1a piel, lleva una capit
lar erbas y nueces. Como da trabajo extra, es buen plato para un asa




Tiempo
60 minutos.

> 11,7 millones

delitros de grasa se recupera anualmente
de laindustria avicola. Hay un proyecto
para transformarla en biocombustible.

- =

V.

L

yilla: Romea Batata s Marteleria: Moipih

163



Plato elaborado II Muslito de pollorelleno

Conlapiel
01 Conviene pedirle al
carnicero que deshuese los

muslos conservando la piel. Si tiene que
hacerlo usted, haga un corte en el extremo
superior del muslo con un cuchillo filoso y
tire del hueso para retirarlo (foto a). No es
complicado, pero como la piel del pollo es
resbaladiza, hay que tener cuidado de no
cortarse. Reserve la carne con la piel.

02} Preparacion
Mezcle en un bol 50 gramos de nueces picadas
muy fino con 200 gramos de queso blanco
untable, 2 cucharadas de perejil picadoy 2de
tomillo fresco picado. Condimente a gusto con
sal y pimienta negrarecién molida.

Las 5 claves de La Cabrera x Gaston Riveira*

03} Alrellenar
Levantela piel delosmuslos y
coloque entrela cameyla piel
un cuarto delamezcladenuez
y queso (fotob), ayudandose
conuna espatula. Salpimente la
carne a gusto. Repita con el resto
delosmuslos.

Envuelva cada muslo con una
crepinette, doblando bien los
extremos (foto ¢), para que
queden cubiertos por la tela.
Condimente la crepinette con
sal y pimienta.

Cocinelos muslitosrellenos

Enelfuego

sobre la parrilla caliente, a unos i
20 centimetros de distanciade 4&05

lasbrasas,a fuegolento.Son
aproximadamente 20 minutos,
y hay que girarlos en lamitad de
lacoccion. Losmuslos deben
quedar cocidosy conla
cubierta crocante.

*Creador y duerio de La Cab;era.

»Muslo cortedel polio

Los muslos son las presas del cuarto posterior

3 gue se unen mediante una articulacionala
parte trasera de la pechuga. En el otro extremo

¥ { seuneala pata. Después de la pechugaes la

] presa mas carnosa. Pesa entre 120 y 150 gramos..
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»Diccionario

Crepinette: membrana muy delgada que envuelve el estormago del cer-
do y parece una telarania. Se consigue en granjas bien provistas. No sélo
es comestible, sino que ademads deliciosa y queda bien crocante.

Piel de pollo: dorada y crocante, es rica. Pero 100 g de carme de pollo con
piel tiene 110 mg de colesterol 167 calorias y 9,7 g de grasa. O sea: no hay

que abusarse.




Paso a paso en imagenes

» Los 3 momenios clave. Se hace un corte en el extremo superior del muslo y se tira
del hueso para refirarlo (fofo a). Se levanta la piel de los muslos y se coloca el relle-

no (fofo b enire I2 carne y la piel. Se envuelve cada muslo con una crepinette, que
es una membrzna del cerdo {fofo ). Luego van 20 minutos a la parrilla.

Direcciomario y agradecimientos

HLHITHIHNR TR

e UNPOCODEHISTORIA -
El antropdlogo Menegazza las describio en un libro

Larifia de gallos era la fiesta

Las aves de corral existen
en el Rio de la Plata desde
la colonia. Pero no solo se
destinabanalacocina.La §
rifia de gallos fue una de las §
atracciones tradicionales. |
En sus viajes por América
(1858-1861), el antropdlogo
y médico italiano Paolo-
Mantegazza se acerco a
este juego y escribio en su
libro Viajes porel Riode la > 'Rina de Gallos", litografia
Platayelinteriordela giﬁ'g‘;;g;'};&s 3’ it
Confederacion Argentina.  Argentina de 1855 a 1866.
“La diversion predilecta de

los argentinos, en el invierno, es la rifia o pelea de
gallos. Durante esta estacion, se v n en fodos los
patios Yy delante de las casas grandes jaulas de
canias, en las que estd encerrado el gladiador con

la tinica compafiia que se le concede. (.. Es
sorprendente el entusiasmo con que los
argentinos asisten a este espectaculo, en el que el
silencio, inspirado por la dvida curiosidad de la
lucha, es interrumpido de cuando en cuancdo por
los gritos de las apuestas. Al valor de los gallos, los
mas ricos juegan a veces suimnas enormes,

miientras los pobres se contentan con llevar su
obolo de unos cuantos reales al tapete sangrienio
de este juego cruel”.

»éSabiaque...?

La salmonella es una bacteria que se encuentra en
los alimentos de origen animal, especialmente en el
pollo crudo y sus derivados, como el huevo crudo. ES
importante que los utensilios usados para cortar el
ave en estado crudo no se utilicen para otros ingre-
dientes. Hay que mantener las carnes refrigeradas y
cocinar bien los huevos Yy pollos.

» MuyF Distmieadora S.A. Tel: 4736-2882 www.myfdistribuidora.comar » Nadir S.A. ventas@nadirargentinacom » Morph. Buenos Aires Design,

Wy

Pusum=con 2501 Loc. 1 Cap. Fed. Tel: 4806-3226. www.morph.comar, info@morph.comar » Les Potiers. Coronel Rosetti 3490, Olivos. Tel: 4711-0153.
vw esooserscomar L'nterdit. Arenales 1412, Cap. Fed wwwilinterdit.com » Jorge Nabel Vajilla Urbana. www,jorgenabel.com.ar

» Quiniz Fesc= www.guintafrescacomar » La Vaca Tuerta. Av. Maipt 2230, Olivos. Tel: 4791-8964. www.lavacatuerta.comar, info@lavacatuerta.comar
» Asadores gz campo. Tel - 4544-7170. www.asadoresdecampo.comar, info@asadoresdecampo.com » Reina Batata. www.reinabatata.comar
» Lz Mase == = deoliva. wwwaaltos-andes.comar » Litoral casa de carnes. Costa Rica 4933, Cap. Fed. Tel: 4831-5508
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Qué comprar. Dénde comprar. A cuanto comprar

De shopping

Parrilla a gas. Barbacoa grande. Canasto de picnic con toda la onda. Y hasta un juego de de saca-
corcho son solo algunas de las novedades que ofrecemos esta semana para el Gran Asador.

1. Canasto con juego completo para picnic para cuatro personas. Reina Batata. Hasta $850 2. Rallador tipo lima. Morph. Hasta $70

3. Modulo bifera. La Vaca Tuerta. Hasta $100 4. Tacho brasero. La Vaca Tuerta Hasta $90 5. Mddulo de bandeja. L.a Vaca Tuerta.

Hasta $130 6. Juego de sacacorcho y tapones de vinos. Reina Batata. Hasta $90 7. Balde de chapa. Reina Batata. Hasta $80.

8. Disco grande. La Vaca Tuerta. Hasta $350. 9. Parrilla a gas de acero inoxidable. La Vaca Tuerta. Hasta $3400. 10. Cuchilla cortahuesos.
Tramontina. Hasta $ 250.
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En la proxima entrega

| ELGRAN LIBRO CLARIN

ClarinX | DEL ASADOR :
Los secretos del Gran Asador

+2 de cuadril,
g%lot%e y baby beef

s fia
O 6 Con las claves de RestauranteLa Caba

S 7 - Icuchillo Tramontina

i : - : / ; EL GRAN
Todos los miércoles en tu kiosco con el cupén del diario mas soélo $8,90. C arin iﬁ{?g&ﬁmo




