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¢Eres de esas personas que al comprar
carmne ve diferentes cortes y no sabes
cual elegir?

Pues no eres el unico. Uno de Ilos
principales consejos que podemos darte
es identificar el tipo de carne que debe
usarse segun la receta o celebracion.

Con una buena practica al escoger el
tipo de corte, puedes convertirte en un
experto y distinguir entre un lomo de
aguja y un muchacho, o entre una punta
de anca y un lomo ancho.
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Cogote y | Estofar | Moley | Morro
_morrilo - | ) g i PRI
| Lomo de agujo + Asar — Freir j:L Asogbhn%rk:\s o
R . Asar hornear, ! Chafas, sdomo,
Lomo ancho | ASOV_ | plancha . ___lomo de caracha
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Punta de anca Asar | Frelr, pncha !
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e Muchacho Sudar, hornear ; Capdn, bolifo
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| - Bola de pierna _i Frefr j Plancha | Bola negra, huevo de aldana ‘ |
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Rl A

GRILL ACADEM‘

NOMBRE : USO PRINCIPAL . OTROSUSOS :  OTROS NOMBRES
Pecho 5 8udor Moler ; Sobrebarriga gruesa |
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1. Bife de chorizo o bife de costilla: Para un
asado jugoso es recomendable % a 1
pulgada de grosor; es uno de los cortes mas
populares, jugosos y costosos del mercado.

2. T-Bone: Se caracteriza, como su nombre
lo dice, por su hueso en forma de T, que en
el momento del asado conduce y mantiene
el calor, reduciendo en tiempo de coccion
en la parrilla.

3. Top Sirlon: Es considerado un corte limpio,
sin grasa, notiene huesosy proviene dellomo
principal de la res. Es recomendable
prepararlo a un grosor de % de pulgada
COmo minimo para conservar su suavidad.

L0S MEJORES CORTES
—PARA PREPARAR="

EN LA PARRILLA SON:
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4. Costilla: Es un corte 'muy
suave, recomendable 'a un
grosor minimo de % de
pulgada y' un termino de
coccion de % para conservar
su jugosidad 'y suavidad.

5. Lomo ancho: Popularmente
conocidocomo'Chatas"esun
corte utilizado principalmente
para asar.

6. Punta de anca: Es utilizado
principalmente para asar.
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