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Tuétanos Asados a la

Brasa con Chimichurri © Prep:26m & Coccién:20m 3Total: 46m | | 4porciones
Fresco

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

° Preparar Chimichurri & 20 min
Mezcla perejil, ajo, vinagre, aceite de oliva, orégano seco, sal y hojuelas de
chile rojo. Deja reposar 20 minutos.

v Control: Salsa verde brillante aromatica.

SRS (R Srse e Salar Tuétanos & 5 min
Secalos huesosy espolvorea sal de grano sobre la médula expuesta.
MISE EN PLACE / INGREDIENTES [11] v Control: Sal adherida al tuétano.
4 mitades (canoe-cut) 1taza Perejil fresco
Huesos deres cortados picado fino a AsaralaBrasa & 18 min
I(?anngz)l';udmalmente en Colocalos huesos sobre las brasas con el lado del hueso hacia abajo. Asa15 a
i . . . . 18 minutos hasta que burbujee.
4 dientes Dientes de ajo 0.5 taza Aceite de oliva c I Tug lati hirviend dorad
majados virgen extra v Control: Tuétano gelatinoso hirviendo con costra dorada.
2 cucharadas Vinagre 1cucharada Salde
devinotinto grano o sal Maldon (para
purgay sazonado) o Montar el Taco & 3 min
4 tazas Agua fria 1cucharadita Orégano Cucharea el tuétano caliente sobre tortillas de maiz recién hechasy bafa con
(opcional, para purgar seco una cucharada generosa de chimichurri.
enaguacon hielo) v Control: Taco de mantequilla de los dioses.
0.5 cucharadita 8 tortillas o rebanadas
Hojuelas de chile rojo Tortillas de maiz
triturado calientes orebanadas

© SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 145°F (63°C) MINIMO OFICIAL USDA

PARA CORTES ENTEROS DE RES Y CERDO (CON 3 MIN DEREPOSO)

2limas Limas frescas ) ) . o o L . o

S Ay et S Seguridad Alimentaria USDA (=145°F / 63°C) vs Textura Cu_lmane_;\ dg C_:olageno (195°F-
205°F /90°C-96°C): Aunque la carne de res o cerdo es microbioldgicamente segura a

145°F (63°C), los cortes de coccion lentarequieren alcanzar 195°F-205°F (90°C-96°C)

para transformar el colageno rigido en gelatina melosay facil de deshebrar.

de panrustico

“, GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

@ SENAL MAESTRA DE EXITO:

Huesos de Tuétano en Canoa: Beef Marrow Bones . . . -
Tuétano fundido y tembloroso con costra dorada por encimay grasa translucida
Canoe-Cut hirviendo.

Corte alolargo que expone todala cavidad del tuétano
para asar facil. ¢« ? Carniceria de carnes o Whole Foods.

¢ POR QUE FUNCIONA: L. EVITA ESTE ERROR:
El Contraste Acido del Chimichurri: La El tuétano se derritié todo y cayé al
riqueza grasa del tuétano fundido se fuego: Asa conlos huesos hacia abajo
equilibra ala perfeccion conlaacidez (hueso tocando la parrilla) para que
picante delvinagre y perejil fresco del actle como cazuelita natural.
chimichurri.
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