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X Sandwmh de entrafia flna con
-arugulay salsa de champmones

’ y

Portobello Capresse

Crimini Swiss Burger

Brochetas de Bistecy
Champinones

Q

Mix de vercjuras a las brasas

Tomahawk a las brasas

Pollo Grillado,a la parrilla

Costillitas de berdo BBQ
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SANDWICH DE
ENTRANA FINA

CON ARUGULAY SALSADE

CHAMPINONES

2 @

Comensales Dificultad Tiempo

1

4 pers. Facil 30 min

Limpiamos los champinones, aderezamos la mitad con
acelte de oliva, sal y pimienta, los llevamos a |la parrilla por
unos Minutos y reservamos.

Al otro lado de la parrilla calentamos una sartén, agregamos
aceite de oliva, la cebolla finamente picados, doramos unos
minutos, anadimos la otra mitad de los champinones
previamente laminados, la crema de leche, sal, pimienta y
dejamos reducir por unos minutos hasta conseguir una
consistencia de salsa. Finalmente agregamos los
champinones que reservamos cortados a la mitad.

Colocamos mantequilla en la base del pan y las doramos en |a
parrilla durante 1 minuto.

Servimos colocando arugula sobre una base de pan, laminas
de entrana fina, queso fundido, la salsa de champinonesy
cerramos con la otra mitad del pan.

EVITA ENCENDER LA PARRILLA
CON SUSTANCIAS INFLAMABLES

TANCIAS
EVITA ENCENDER LA PARRILLA CON SUST.
INFLAMABLES YA QUE EL OLOR AFECTARA EL SABOR,
ES MEJOR UTILIZAR UN MECHERO SIMPLE Y TENER
PACIENCIA. PUEDES USAR UN CHORRITO DE PISCO.

INGREDIENTES

e 200 grchampinones Paccu
®* 1 cebollaroja

®* 1tazadecremade leche

®* 200gr de entrana fina

e 200grde queso Edam

e Arugula

e 2 cdas de mantequilla

e Pan flauta
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PORTOBELLO
CAPRESSE

2 @

Comensales Dificultad Tiempo
4 pers. Facil 30 min
1 Retiramos el tallo de los portobellos, los limpiamos vy llevamos INGREDIENTES

a la parrilla caliente durante 4 minutos y reservamos.
P Y e 500 gr Portobellos Paccu
2 Cortamos la mozzarella y los tomates cherry en trozos e Tomates Cherry
pequenos, luego los incorporamos en los portobellos, le
agregamos el aceite de oliva, sal y pimienta y los llevamos
nuevamente a la parrilla por unos 10 minutos y retiramos. * 1Dbolade Mozzarella

®* Hojas de albahaca fresca

e 3 cdas aceite de oliva
3 Decorar con albahaca fresca finamente cortada v a disfrutar.

e Salypimienta al gusto

TUS UTENSILIOS

ASi NO SE IMPREGNARAN SABORES DE OTRAS COMIDAS.
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CRIMINI SWISS
BURGER

2 Q@

Comensales Dificultad Tiempo
H pers. Facil 40/min
D L .
1 plamos los criminis, aderezamos la mitad con aceite de INGREDIENTES

oliva, sal y pimienta, los llevamos a la parrilla por unos

minutos y reservamo imini
S. e 400 grcriminis paccu

2 Preparamos las hamburguesas a fuego medio y les © 2cebollas blancas

agregamos el queso suizo hasta derretirlo. * Hdientes de ajo

. ® 4 cdas acel |
3 Alotrolado de la parrilla calentamos una sarten, agregamos certedeolive

aceite de oliva, los dientes de ajo finamente picados, la
cebolla, d | nadi |
| , oramF)s entre 10 a 12 minutos y anadimos la otra e [ cdas salsaingle

mitad de los criminis previamente laminados, el caldo de o
carne, la salsa inglesay dejamos reducir hasta que tenga una
consistenci | |

a espesa y finalmente agregamos los criminis que * 8lonjas de queso sul
reservamos cortados a la mitad. o

e 250 Ml caldo de carne

* [ hamburguesas angus El Goico

e Mayonesa

Coloc
l-I : amos mayonesa en |la base del pan, luego |a * 4 panes de hamburguesa
a.mburguesa, la salsa de criminis y tapamos con la otra
mitad del pan.

e Salypimienta al gusto

LAS HAMBURGUESAS
ARTESANALES “EL GOICO"

SE ELABORAN CON CARNE DE RES ANGUS AMERICANA DE
PRIMERA CALIDAD, LO QUE GARANTIZA UN SABOR EXCEPCIONAL.

= COMI?ROMISO CON LA CALIDAD COMIENZA DESDE LA
EL ECCION DE LOS INGREDIENTES, ASEGURANDO ASI UNA

EXPERIENCIA CULINARIA INIGUALABLE.




'f.“.i_ t-.l.. |
-..t.ﬁ .‘

-
-

-

- . ..J. M _
s .._l“_ . n_
= J..._«.M._ _ r
i —.J..J_J_ r-._-!l. . i
bt Sl _... i

i - Tl ..-..QL-I....

- o -l.l...“ ‘.h!lr.\.”.. o

- 7
et T S




BROCHETAS
DE BISTECY
CHAMPINONES

2 @O @

Comensales Dificultad Tiempo
4 pers. Medio 50 min
] Cortarlacarne en cubos de Scm aproximadamente. INGREDIENTES

. . . , e 200gr Crimini entero Paccu
2 Revolver todos los ingredientes para la marinada en un tazon

mediano y agregar los champinones y trozos de bistec. Cubrir * 900gr Bistec
bien y dejar reposar durante 30 minutos. . . .
y &l P * Pimientos (Rojo, amarillo y verde) cortados
& [nsertar la carne y champifiones alternados con pimientos en ® en cuadros medianos.
palillos de brocheta y cocinar en la parrilla girando cada
ciertos minutos hasta que el champinon esté tierno y la carne
cocida al término deseado (Dejar espacio entre ellos). * Peregjil picado

e 4 cdas mantequilla derretida (con sal)

e 1/3de aceite

l-I Decorar con perejil al gusto.
* [ cdasdesillao

e 2 cdasde agua

e 2 cdasvinagre de manzana
e ] cdaazucar morena

* hierbas secas

* Ajo en polvo

®* Cebolla en polvo

e paprika en polvo

USA UN TERMOMETRO DE
CARNE PARA SABER CUANDO

ESTALISTA e
ESTE DEBE INTRODUCIRSE ENLAP
GRUESA DE LA CARNE Y ESTAR POR LO MENOS AG0 11 PQcCCu

oC POR DENTRO PARA SABER QUE ESTALISTA.




CONOCE LAS COCCIONES

®
AZUL O BLUE

Temperatura interna: 35 a
45° C

Coccion: 15%

Vista: Rojo intenso al centro,
fresco, y sellado por ambos
lados perfectamente con su
capa externa bien asada.
Tacto: Textura flacida, tibia en
el centro.

Deguste: Blanda y jugosa.
Rendimiento: pierde un 5% en
promedio.

Jugo: el color es rosado palido.

l

ROJO O A LAINGLESA

Temperatura interna: 50 a
55°C <4
Coccion: 25% Ly
Vista: Rojo intenso en el
centro.

Tacto: Textura flacida, tibia en
el centro.

Deguste: Blanda y jugosa.
Rendimiento: pierde un 10%
en promedio.

Jugo: el color es rosado palido.

l

MEDIO O JUGOSO

Temperatura interna: 60 a
65°C

Coccion: 50%

Vista: Rojo leve, apariencia
bien jugosa.

Tacto: Blanda al tacto, con
ligera resistencia.

Deguste: Blanda, tiernay
jugosa.

Rendimiento: pierde un 20%
en promedio.

Jugo: el color es rojo brillante.

®
TRES CUARTOS O A PUNTO

Temperatura interna: 67 a 70°
C

Zona de coccion: /5%

Vista: Rojo intenso en el
centro.

Tacto: Resistente y suave al
mismo tiempo.

Deguste: Menos jugosa, tierna.
Rendimiento: pierde un 30%
en promedio.

Jugo: el color es rojo marron.

12 PQCCU
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®
BIEN COCIDO

Temperatura interna: 7/0-/6°
C

Zona de coccion: 100%
Vista: Cafe claro, pardo hasta
gris.

Tacto: Dura y resistente.
Deguste: Textura resistente y
seca.

Rendimiento: pierde un
40-50% en promedio.

Jugo: el color es marron
OScuro.







MIXDE VERDURAS
ALAS BRASAS

2 @

Comensales Dificultad Tiempo
H pers. Facil 30 min
J Lavalasverduras, no olvides que los champifiones se limpian INGREDIENTES

solo con una toalla humeda. N |
e 200grde champinones picados Paccu
2 Corta todas las verduras en rodajas, adereza con sal y ®* 1 berenjena
imienta (hierbas aromaticas al gusto). e
P ( J ) ® 102 pimientos
S Aplica con una trozo de papel de cocina o spray aceite de * 1lcebolla
oliva sobre la plancha para parrilla. .
P para.p e ] tomate grande o dos pequenos
LI Coloca las verduras en la plancha y colocalas en laparrilla, ® 2zanahorias
cocina alrededor de 4 minutos vy retira las verduras gue va R
estan listas mientras las otras terminan de cocinarse.

Aceite de oliva virgen extra
®* Salypimienta

O Sirvey disfruta e Romero, orégano y tomillo (opcional)

NUNCA PINCHES LOS

CHORIZOS

DURANTE EL PROCESO DE COCCION, AL
HACERLO PERDEMOS JUGOSIDAD.

14 PQCCU




GOICO UN ASPECTO IMPORTANTE A LA HORA DE ELEGIRLACARNE E3
*\BBO QUE MIENTRAS MAS MARMOLEO TENGALAPIEZA MAS JUGOSO
- SERA EL RESULTADO.
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TOMAHAWKA
LAS BRASAS

2 @

D

Comensales Dificultad Tiempo
4 pers. Facil 40 min
] Salpimiente la pieza de Tomahawk por ambos lados. INGREDIENTES

Barnice la parrilla con el aceite, coloque en ella el Tomahawk

a fuego directo y séllelo por ambos lados. * lpieza de Tomahawk de 1.5kg

e 10 grde sal

2 Coloqu.e la carne a fuego indirecto, tape la parrilla y deje que
se cocine durante 10 minutos por lado o hasta que tenga una
temperatura interna entre 60 y 65 °C. * Aceite

* 10 grde pimienta

3 Rgtire el Tomahawk del fuego y deje que repose durante 10
minutos antes de servirlo.

SIEMPRE DEJAR REPOSARLA CARNE

DURANTE MiNIMO 5 MINUTOS

DESPUES DE HABERLA SACADO DE LA PARRILLAANTES DE

CORTAR, ESTO NOS PERMlTIRATENER UNA CARNE BLANDAY | cu
JUGOSA. oA j
16 PacEr P%AQAMS







POLLOGRILLADOA
LA PARRILLA

L Q00 @

Comensales Dificultad Tiempo
H pers. Medio 50'min
En un bol sumergimos |
1 un ol sun dg i as 4 presas d.e pollo con dos tazas de INGREDIENTES
0 de 2 limones por 3 minutos. Retirar y dejar
“ue seaue e [ presasde pollo
e 2limones (zumo)
2 En un bowl colocamos las 4 cdas de aji panca, 2 cdas de ajo
o

molido, 1 cdta de pimienta, oregano, 1 cdta de comino ,2 cdas >alal gusto

de mostaza y mezclamos. 2 cdas de ajo molido

3 Agregar 2 cdas de vinagre, sal al gusto y mezclar » 1cdtade pimienta

nuevamente. -
e ] cdtadecomino

l-I Sazonar las 4 presas de pollo por los 2 lados y dejamos *+ L cdta de oregano

reposa i
posar durante 4 horas aproximadamente. * 2cdas de mostaza

e 4 cdas aji panca

O Colocarel pollo en la parrilla previamente calentada y dejar
gue se cocine 7 minutos por lado. e 2cdas devinagre
o 2 Tazas de agua

6 Retirar de las brasas y a disfrutar.

COMO PRENDER EL CARBON
FORMA UNA CASITA CON EL CARBON Y METE EL

MECHERO EN MEDIO, ENCIENDELO Y TAPA LA CASITA

CON LA ULTIMA PIEZA DE CARBON, UNAVEZ QUE
ESTE CALIENTE PUEDES ESPARCIRLO PORTODALA
PARRILLA E IR AGREGANDO MAS CARBONES CUANDO

SEA NECESARIO.

18 PQCCU
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COSTILLITAS
DE CERDO BBQ

S oL @

Comensales Dificultad Tiempo
H pers. Medio 50 min
] Macerarel chancho en la salsa BBQy dejar reposar por lo INGREDIENTES

menos durante media hora. e 2 kg de‘costillas de cerdo

2 Calentar la parrilla y llevar las costillas maceradas cuando e Salypimienta
este bien caliente. e Salsa BBOQ

3 Dar una vuelta a las costillas y cuando ambos lados estén
dorados, alejar la parrilla de las brasas para evitar que se
gueme.

l-I Supervisar la'coccion y pincelar,las costillas con lo que haya
guedado de la salsa BBQ.

5 Cuando estén listas, retirar de la parrilla, cortar en trozos
siguiendo la linea de los huesos y servir.
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B o 2% | AREJILLADETUPARRILLA

CON FUERZA
ANTES DE ENCENDERLA, ESTADESINFECTAY

RESALTAEL SABORDELAS CARNES.

20 PQCCU
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