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Ribeye Sellado al

Hierro con ) . _—
o & Prep:15m @ Coccidon:12m  Reposo:27m ¥ Total: 54m | | 2 porciones
Mantequilla de

Ajoy Romero

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

0 Secar, Sazonary Atemperar & 20 min
Secaelribeye contoallas de papel, sazona todas sus carascon 1.5
1 cucharaditas de sal koshery 1cucharadita de pimienta negra recién molida, y
T E- deja atemperar 20 minutos.
WA VAR hy i d = v Control: Superficie secay carne a temperatura ambiente.
= Ref. visual: La Capital (Oscar Herrera)

g

e Sellado Fuerte al Hierro & 8 min

Calienta la sartén de hierro fundido hasta que humee ligeramente con 1
cucharada de aceite neutro de alto punto de humo. Sella 3-4 minutos porlado
2Ibs Corte de Ribeye grueso de 1.5 a 2 pulgadas y dora elborde de grasa (8 minutos en total).

= . . v Control: Costra dorada oscura crujiente.
4 cucharadas Mantequilla sin sal europea (Kerrygold) J

MISE EN PLACE / INGREDIENTES [7]

5 dientes Dientes de ajo enteros aplastados con piel

) 3ramas Ramas de romero y tomillo frescos a Bafado en Mantequilla (Arrosé) & 4 min
1cucharada Aceite neutro de alto punto de humo Baja el fuego a medio, aflade la mantequilla sin sal, los ajos machacadosy las
(aguacate o canola) ramas de romeroy tomillo. Inclina la sartény bafa continuamente conla

cuchara durante 4 minutos hasta alcanzar término medio-rojo (130°F /54°C) o
el estandar USDA de 145°F (63°C).
v Control: Mantequilla espumosa con aroma tostado a ajo y hierbas.

1.5 cucharaditas Sal kosher (Diamond Crystal Kosher
Salt)

1cucharadita Pimienta negra recién molida

o Reposo Sagrado & 7 min
. GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.) Pasa el corte auna tabla de madera, vierte encima la mantequillade la sartény
dejareposar 7 minutos antes de cortar enrebanadas gruesas.
Ribeye Steak: USDA Prime or Choice Bone-In Ribeye v Control: Jugos redistribuidos sin escurrimiento en la tabla.

Grasaintramuscular que se funde en mantequilla pura. e
? Carniceria de Costco o Whole Foods.

§ SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 145°F (63°C) MiNIMO OFICIAL USDA
. . PARA CORTES ENTEROS DE RES CON 3 MINUTOS DE REPOSO
Mantequilla: Kerrygold Pure Irish Butter ) ) . . o
82% de arasa l4ctea con bunto de guemado mas alto Seguridad Alimentaria USDA (=145°F / 63°C + 3 min de reposo) vs Punto Culinario
e anpuroced 4 Término Medio-Rojo (130°F-135°F / 54°C-57°C): E| USDA establece 145°F (63°C) con 3

saboranuez. e ? Pasillo delacteos. ; .. . . (B

minutos de reposo como el minimo de seguridad microbioldgica para cortes enteros
deres. Siprefieres un punto culinario medio-rojo (medium-rare) a 130°F-135°F (54°C-
57°C), utiliza cortes intactos no suavizados mecanicamente y sella toda la superficie a
alta temperatura.

@ SENAL MAESTRA DE EXITO:
Costra caoba oscura profunda coninterior sonrosado jugoso a término medio-rojo
L (130°F /54°C).

4 POR QUE FUNCIONA: L. EVITA ESTE ERROR:
El Bahado Continuo (Arrosé): Llevarla La mantequilla se quemé y amargé:
mantequilla espumosa con ajo sobre la Sella primero en aceite de alto humoy
carne transmite calor por conveccion afiade la mantequilla en el Ultimo minuto
cocinando elinterior sin quemarla bajando el fuego.
superficie.

Modo cocinainteractivo, temporizadores y video paso a paso en: © Cocinanding Independent Kitchen Guide

https://cocinanding.com/es/recipes/ribeye-a-la-mantequilla-ajo Validado editorialmente « 100% Gratuito

y,



https://cocinanding.com/es/recipes/ribeye-a-la-mantequilla-ajo

