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® Cuando estén dorados los solomillos afiadimos las cucharadas de tomate
frito. Removemos.

® Escurrimos los moixernons y guardamos un poco del caldo de las setas
secas.

® En un lado de la cazuela afiadimos 2-3 cucharadas de harinay la
cocinamos un minuto junto con la salsa del fricandé de cerdo.

® Afadimos el vino blanco a la cazuela con los solomillos. Lo dejamos
evaporar el vino un par de minutos.

® Afadimos las setas que tenemos en remojo, un poco de agua de las setas
y otro poco de agua normal. Afiadimos un poco de sal y dejamos cocinar
el fricandé fécil y rapido hasta que la carne quede tierna y la salsa haya
reducido.

® Truco: También se le pueden afiadir una lata de setas en trozos, ya que
los moixernons son muy pequeiios y si ponemos mucha cantidad nos
quedaria muy fuerte de sabor.

® Cuando esté la carne hecha la dejamos enfriar y cortamos en filetes los
solomillos.

® Ponemos a calentar la salsa y es el momento de probarla y rectificar de
sal. Si estd muy clara afadir un poco de harina para espesarla y si es al
contrario que nos queda muy espesa, ailadiremos mas agua. Afladimos los
filetes de carne a la salsa del fricandé.

® Truco: Si el sabor de las setas os gusta se puede aiadir mas agua de los
moixernons.

® V¥ solo queda calentar el fricandé de cerdo a la hora de servir.
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Pon una cazuela al fuego con un buen chorro de aceite de oliva, afiade la
carne y deja que se dore. A medio dorar, agrega la cebolla y los ajos
picados.

® Mientras se dora un poco la cebolla con la carne, corta el resto de
verduras, es decir, la zanahoria y el pimiento verde. Nuevamente, puedes
sumar otros ingredientes al ragu de cerdo, como pimiento rojo o patata.

® Incorpora la zanahoria y el pimiento, remueve y deja que se cocine todo
junto unos minutos, teniendo cuidado de que no se queme la cebolla.

® Aiade el tomate frito, remueve y sigue cocinando. Si lo prefieres,
puedes triturar un par de tomates naturales y usarlos en lugar del tomate
frito.

® Vierte el vaso de vino blanco, deja que hierva y se evapore el alcohol. Al
tratarse de una receta de ragu de cerdo, el vino blanco combina mejor.
Ahora bien, si por ejemplo hicieras ragu de ternera, podrias utilizar vino
tinto para realizar su sabor.

® Cubre la carne con agua o caldo de verduras y deja que se cocine a fuego
lento alrededor de una hora. Pasado el tiempo, prueba de sal y pimienta y
rectifica si es necesario. Deja cocinar unos 30 minutos mas para que
todos los sabores acaben de integrarse y la carne quede bien tierna. Si
hiciera falta, puedes aiadir mas agua o caldo.

® Truco: Comprueba cémo estd la carne de tierna para valorar los minutos
exactos que aiiades.

® Cuando veas que la carne est tierna y la salsa bien consistente, apaga el
fuego. Si tienes tiempo suficiente, deja reposar la carne para que coja
todos los sabores y quede mas buena. Como hemos dicho al principio, lo
ideal seria hacer este plato de un dia para otro para que se asiente y
quede mucho més sabroso. No obstante, servido inmediatamente también
esté delicioso. Disfruta de tu receta de ragti de cerdo y no olvides
contarnos qué te ha parecido. Recuerda que también puedes hacer ragt
de cerdo con patatas afiadiendo este ingrediente al guiso o cocinandolo
aparte.
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® 100 gramos de carne picada de cerdo

® 100 gramos de repolio

® 1 diente de ajo

® sal

® 1 cucharada postre de jengibre en polvo

® 100 harina 000
® 60 centimetros cibicos de agua
® harina extra para estirar

® El primer paso para elaborar esta receta de gyozas de cerdo, consiste en
el armado de la masa. Para ello, debes extender harina encima de un
méarmol completamente limpio y volcar agua caliente en el centro. Con
una cuchara o guantes, amasa unos 10 minutos para obtener una masa
lisa y blanda.

® Tapa la masa y déjala reposar unos 30 minutos.

® Mientras, pica el repollo en trozos muy pequeiios. Mézclalo con la carne
picada de cerdo, el diente de'ajo picado y el jengibre rallado. Resérvalo.
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3 solomillos o lomos de cerdo

1 cebolla grande

6 cucharadas soperas de tomate frito

200 mililitros de vino blanco

40 gramos de moixernons ( setas secas)

1 lata de setas (o setas frescas de temporada)
4 cucharadas soperas de harina blanca

1 pizca de pimienta

1 pizca de sal

1 chorro de aceite de oliva

Lo primero que haremos para hacer el fricandé de cerdo es poner las
setas secas en agua templada. Las dejaremos unos 15-20 minutos.
Limpiamos los solomillos y los salpimentamos. Podemos pasar los
solomillos por harina o ponerla después en el sofrito.

Ponemos una cazuela ancha donde se puedan poner bien los solomillos.
Ponemos un buen chorro de aceite y cuando esté caliente aiiadimos los
solomillos, los doraremos por todos los lados a fuego fuerte. A mitad de
este paso aiiadimos la cebolla picada y dejamos que se doren los
solomillos junto.con la cebolla.
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Nuestro primer paso para realizar el paté casero es prealistar los
ingredientes.

Lleva una olla honda a fuego medio, una vez caliente afiade una
cucharadita de aceite de girasol y agrega las costillas de cerdo con sal,
pimienta y pasta de ajo al gusto.

Una vez salteadas las costillas de cerdo, afiade la cerveza y si no se
cubre en su totalidad complementa con agua hasta cubrir. Agrega laurel,
tomillo y cocina hasta que estén blandas.

Ahora vamos a prealistar los ingredientes para hacer el paté de cerdo.
En un procesador de alimentos afiade la carne de la costilla con la cebolla.
Procesa muy bien los ingredientes de nuestro paté casero.

Agrega el perejil fresco y vuelve a procesar como observas en la
fotografia. Lo que queremos es obtener esas consistencia con la carne
de cerdo.

Lleva la mezcla de nuestro paté casero a un bol y afiade la mayonesa, el
orégano y salsa bbg. Mezcla bien todos los ingredientes. Este tipo de
salsa para carnes puedes comprarla en cualquier supermercado o hacerla
t4 mismo siguiendo la receta de salsa barbacoa.

Truco: Recuerda que si no te gusta la mayonesa puedes utilizar queso
crema untable.

Lo ideal es obtener una consistencia cremosa y untuosa como se observa
en la fotografia. Rectifica sabor y adiciona una pizca de sal, pimienta
negra y pasta de ajo.

Lleva nuestro paté de cerdo al molde donde vamos a servir, lo ideal es
darle forma uniforme en la parte de arriba con una pala para untar y
mantenerlo en la nevera o refrigerador hasta el momento de servir.

Saca de refrigeracién nuestro paté de cerdo y sirve con mini tostadas de
pan o palitroques. Este receta es totalmente original, diferente y
deliciosal y si quieres sorprender aun mas a tus comensales puedes
acompaiiar con paté de tomates secos o paté de aguacate y queso.
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® 500 gramos de Costillas de cerdo
® 2 |atas de Cerveza rubia

® 2 hojas de Laurel

® 2 ramas de Tomillo

® 1 pizca de Pasta de ajo

® 1 pizca de Sal

® 1 pizca de Pimienta negra

2 cucharaditas de Mayonesa o Queso crema
3 cucharaditas de Salsa bbq

1 cucharadita de Perejil fresco

1 cucharadita de Orégano seco

1 pizca de Pasta de ajo

1 pizca de Sal

1 pizca de Pimienta negra

1 unidad de Cebolla morada
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1 kilogramo de carne de cerdo para guisar
2 zanahorias

1 cebolla

2 dientes de ajo

1 trozo de pimiento verde

300 mililitros de vino blanco

100 gramos de tomate frito

4 cucharadas soperas de harina de trigo
1 chorro de aceite

1 pizca de pimienta

1 pizca de sal

® Corta la carne en trozos, quita la grasa y salpimienta al gusto. Intenta
que la carne quede en trozos del mismo tamaiio para que se cocinen por
igual.

® Reboza la carne paséndola por la harina, asi quedara més jugosa por
dentro.

® Pica la cebolla y los dientes de ajo previamente pelados. Dado que el
ragu de cerdo se presta a variaciones, puedes sumar otros ingredientes
que te gusten, como puerro:
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A continuacién, acomoda las ciruelas hidratadas en el borde por el que
empezaras a enrollar.

Posteriormente, enrolla el matambre agridulce y atalo con hilo de
algodén. Es recomendable que utilices hilo blanco porque los de color
podrian desteiir.

A continuacién, para preparar el aderezo. Debes mezclar en un
recipiente: el aperitivo en el que hidratamos las ciruelas, el jugo de
naranja, la miel, la mostaza y los condimentos (romero, pimentén
ahumado, aji molido).

Truco: puedes variar los condimentos de acuerdo a tus gustos.

Ahora, apoya el matambre de cerdo arrollado sobre una fuente de horno
y bafia con el aderezo. Acto seguido, lleva al horno precalentado a 200 °C
entre 30 y 40 minutos. Puedes ir rotandolo para que toda la carne se
impregne de los sabores de la salsa.

Truco: el tiempo de coccién de un arrollado puede variar segun la
temperatura a la que lo pongas y de donde lo cocines, puedes hacer el
arrollado de cerdo hervido o a la parrilla.

Una vez cocido, retiralo del horno y deja reposar 5 minutos.

Por (ltimo, debes retirar los hilos y colar la salsa. Ahora si, disfruta este
matambre de cerdo arrollado al horno digno de aplausos.
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1 kilogramo de matambre de cerdo

150 gramos de panceta ahumada en lonjas

30 gramos de ciruelas pasas sin carozo

2 copa de aperitivo

1 cucharada sopera de miel

sal, pimienta, romero, pimentén ahumado y aji molido a gusto

® El primer paso de esta receta es hidratar las ciruelas pasas sin carozo,

debes dejarlas en un recipiente con el aperitivo. Si el aperitivo no alcanza
a cubrir las ciruelas, puedes agregar un poco de agua. Por tiltimo, deja
reposar como minimo media hora.

A continuacién, enciende el horno a 200 °C. Debes retirar el excedente
de grasa del matambre de cerdo y emparejar los bordes dandoles forma
cuadrada o rectangular. Seguidamente, condimenta con sal y pimienta al
gusto, luego ponlo sobre la mesa de trabajo. Asegiirate de poner el lado
de la grasa hacia abajo.

Una vez condimentado, debes distribuir las lonjas de panceta ahumada
sobre toda la superficie, de esta forma tendras el matambre de cerdo
relleno.
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® Truco: Mover constantemente para evitar se queme el fondo y afadir
agua si es necesario para evitar que se espese.
® Acompaiiar la carapulcra con chocolate con arroz y/o yuca frita.
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® Fijateenlai imagen. Puedes hacer un cachopo grande o varios mas
pequefios si prefieres optar por raciones individuales.

® Encima del jamén pon el queso en lonchas. Para que no se salga al freirse,
puedes partirlo por la mitad. Recuerda que puedes usar el tipo de queso
que mas te guste.que puedes partir por la mitad para que no se salga al
freirse la carne.

® Cierra el filete pasando por encima el extremo vacio. Después, con ayuda
de unos palillos de madera, sella los bordes para que el cachopo de cerdo
quede bien cerrado y no se salga el relleno.

® Prepara el rebozado poniendo en un plato el pan rallado y en otro el
huevo batido. Pasa los trozos de cachopo primero por el huevo
empapandolos bien y después por el pan rallado, apretando bien para que
se queden sobre todo los bordes bien sellados. Coloca todos los trozos
en un plato o fuente y déjalos en la nevera durante un par de horas o
hasta la hora de comerlos, asi se formara un rebozado méas apretado y
quedara mejor a la hora de freirlo. Este es un truco muy eficaz que te
permitird que quede muy crujiente por fuera y jugoso por dentro.

® Cuando vayas a cocinar la carne, pon abundante aceite en una sartén y
caliéntalo a fuego medio. Una vez caliente el aceite, frie los cachopos de
cerdo durante 2-3 minutos por cada lado si quieres que quede un
rebozado crujiente y que la carne quede hecha por dentro.

® Conforme se vayan haciendo los cachopos, sicalos y déjalos en un plato
con papel absorbente de cocina para retirar el exceso de aceite.

® Sirve enseguida para disfrutar de la carne con el queso fundido bien
caliente. jY listo! Asi de facil es la receta de cachopo de cerdo.

Jessica Diogo ¢





OEBPS/image/PORCO_ESPANHO_capa5.png
INDICE

74.Cordon bleu de cerdo---
75.Pastel de cerdo al horno
76.Rifiones de cerdo al gjillo-
77 .Patas de cerdo con Maiz--
78.Jamén de cerdo al horno-- --- 15§
79.Cerdo agri-dulce----------- -157
80.Cabeza de cerdo asada---------- -159
81.Brochetas de cerdo con verduras
82.Tallarines con oreja de cerdo----
83.Carapulcra limefig--=-==--=--- --=-165
84.Lomo empanado- ---167
85.Shambar--------=nnacmuuo. ----169
86.Chicharrén de chancho-

87.Zanahoria rellena de carne- -173
88.Pulled pork sandwich-------- - 175
89.Lomo al limén------- -177
90.Frito trujillano-- - 179
91.Chifrijo --------------- - 181
92.Salchicha huachang------- -183
93.Tacacho con cecina y chorizo---- -185
94.Lomo de cerdo con tomate y arroz---------- --- 187
95.Albéndigas de Cerdo y Ternera a la Crema-- ---189
96.Sopa de verduras con cerdo----=-=-===znuzux --191

97.Solomillo de cerdo con setas y trufa-
98.Costillas de Cerdo a la Miel con soja-
99.Salchichas de cerdo con Martini rojo.
100.Cuchi-kanka (Cerdo asado)--=-=====nmmmmmmmmmmmmmnm e e e e e 197

Jessica Diogo X





OEBPS/image/1.png
JESSICA DIOGO

900 RECETAS
CON

CERDO






OEBPS/image/PORCO_ESPANHO_capa16.png
Presas pequeiias de cerdo
1 cebolla

4 dientes de ajo

Aji panca o especial

Mani molido

1/4 kg de papa seca

1/4 de chocolate sublime

® Un dia antes dejar remojando en agua la papa seca. Picar en cuadraditos
la cebolla, picar o moler los ajos y quitar la grasa de las presas de cerdo.
Enjuagar en agua de la papa seca y colar.

® En olla con aceite aderezar la cebolla, los ajos y las presas de cerdo hasta
que se doren. Cuidar que no se queme la cebolla y ajos.

® Afadir el mani molido y aji especial, mezclar todo.

® Afadir agua y el chocolate sublime, mezclar y dejar hervir la carapulcra
peruana 5 minutos.

® Afadir la papa seca, sal al gusto y afiadir un poco de agua, mezclar y
dejar cocinar la carapulcra de chancho por 15 minutos o méas hasta que el
cerdo esté cocido.
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4 filetes de solomillo o lomo de cerdo dobles para rellenar
4 lonchas de jamén serrano o dulce

4 lonchas de queso

2 huevos

200 gramos de pan rallado

1 vaso de aceite

1 pizca de sal

® Cojas la pieza de carne que cojas para hacer la receta, pide en la
carniceria que te la preparen para rellenar. Si no es posible, tendras que
abrirla en casa con un buen cuchillo para que quede una pieza extendida.
Hecho esto, aplasta la carne con un rodillo para que quede mas fina.

® Sala un poco la carne, pero no mucho porque el jamén ya es salado. Si
utilizas jamén dulce (jamén york) para rellenar tu cachopo de cerdo,
entonces puedes ser un poco mas generoso con la sal.

® Truco: El cachopo asturiano tradicional se prepara con jamén serrano,
pero puedes hacer pequefias modificaciones si asi lo deseas, siempre y
cuando mantengas la técnica de rellenar y cocinar.

® Para empezar a rellenar, coloca una tira de jamén en uno de los lados del
filete extendido.
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Para continuar, vuelve a la masa. Divide el bollo en 15 partes iguales de
aproximadamente 10 gramos.

® Estiralos aproximadamente unos 8 centimetros de didmetroy 20 3
milimetros de ancho. Puedes ayudarte espolvoreando el palo de amasar
para que no se peguen.

® Rellena cada disco de masa con la mezcla de carne y repollo.

® Para cerrarlas, humedece los bordes con el dedo mojado en agua. Toma la
gyoza con tus manos, haz un repulgue pellizcando la masa de delante y
pégala en la masa de atras. Puedes ver mas detalles en el video.
Resérvalas.

® Calienta una sartén u olla antiadherente con 1 cucharadita de aceite.
Dora en ella la base de las gyozas, esto demorara entre 1 y 5 minutos,
todo dependera de lo gruesa que sea tu sartén u olla.

® Una vez que se hayan dorado, agrega 200 centimetros ciibicos de agua
para tapar con medio dedo mefiique de ancho. Tapa la sartén u olla y
cocinalas aproximadamente unos 7 minutos.

® Pasado ese tiempo, destépala y permite que el agua se termine de
evaporar. {Sirve tus gyozas de cerdo y repollo y disfritalas con salsa de
soja!
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