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RECETARIO

4to TALLER PARRILLERO
DE CERDO

e CORTES FRESCOS + TOCINETA
SON “Zelicidad

Por

@plumrosecortesfrescos



Somo de Cerdo

ENVUELTAS EN TOCINETA

INGREDIENTES

1 Lomo de cerdo Plumrose

100 gr de Tocineta Ahumada Plumrose
100 grs Chorizon Jalapeno
La Montserratina
1 Berenjena grande
1 Cebolla grande
1 Pimentdn grande
Zumo de 2 limones
1 cd de Azacar
Sal
Pimienta Mc Cormick al gusto

Especias italianas Mc Cormick al gusto

PREPARACION

Limpiar y cortar el lomo de cerdo
en cubosde 15 x 15 mm.

Envolver los cubos de cerdo en
tocineta, y pasarlos por azucar.

Rebanar finamente el chorizéony
la berenjena. Colocar unalonjade
berenjena encima del chorizén,y
hacer rollitos.

Cortar el pimentén y la cebolla
en cuadrosde 15 x 15mm.

Colocar sal, especias, sobre los
vegetalesy el chorizon.

Tomar un pincho metalico e ir
ensartando los cubos de cerdo, los
enrollados de berenjenay chorizén
y los vegetales alternando,
guardando la estética y repetir tres
veces.

Llevar a grilla a fuego alto por
4 min por lado. Al retirar del fuego
banar las brochetas con el jugo de
limon.



o \ (Costillilas

RUB DE TOCINETA

RUB DE TOCINETA:

250 g Tocineta ahumada Plumrose

2 tz Aceite mezclando el resultante de la
coccion de latocinetay aceite de oliva

1/2 cd Pimienta negra Mc Cormick
2 cd Azucar refinada

1/2 cd Ajo picado Mc Cormick

1/2 cd Paprika Mc Cormick

1/2 tz Papeldn rallado

1 cd Canela Mc Cormick

PREPARACION

Colocar el rack de costillas en

INGREDIENTES una bolsa resistente, colocar el

agua, lasalsainglesay 1 1/2 cd
sal, reservar refrigerado por 6

1 Rack de Costillas de primera horas.
Plumrose
250 cc Agua Mezclar Io§ demas ingrl‘edientes
en un bol, retirar las costillas del
150 cc de Salsa inglesa de vino empaquey cubrirlas con la
blanco Mc Cormick mezcla.
2 cd Sal

Colocar por 2 horas en cajon
Salsa BBQ Mc Cormick chino a 250°C, o hasta alcanzar
los 68°C internamente.

Terminar con salsa BBQ.



o \ Lomils
ENVUELTO EN TOCINETA

PREPARACION

Limpiar el lomito de cerdo,
remover la membrana de tejido
muscular.

Crear unalamina de tocinetay
sazonar y envolver el lomito sin
presionar.

Cortar las papas en cuatro de
manera rusticay colocarlas en |la
base de una bandeja refractaria
para hornear.

INGREDIENTES

1 Lomito de Cerdo Plumrose

Cortar el ajo en brunoise y
mezclarlos entre las papas

400g Tocineta ahumada Plumrose cortadas, el aceite deolivay el
romero fresco.

600g Papas pequenas

50g Dientes de Ajo Colocar el Lomito envuelto
sobre las papas y rostizar juntos

50g Mostaza Mc Cormick por 25 minutos a una

50g Romero fresco temperatura de 150 °C.

75 ml Aceite de oliva Reposar el Lomito por 10

Sal minutos antes de rebanar al
tamano deseado y servir con las

Pimienta y Especias Mc Cormick papas al romero.

al gusto



/ Lluite Yrasera

CON MERMELADA DE TOCINETA

G s TR

INGREDIENTES

1 Punta Trasera de Cerdo Plumrose

400g Tocineta ahumada Plumrose

1 Botella Cerveza pequena
100g Azucar
50g Mostaza Mc Cormick

2 tz Tocineta triturada
75g Pepinillos
Sal

Pimientay Especias Mc Cormick al
gusto

PREPARACION

Hacer incisiones en forma de diamantes
sobre la grasa de la punta trasera y untar
las especias por toda su superficie.
Refrigerar por 12 horas.

Sellar ligeramente en plancha o grill
todos los lados de la punta, empezando
por la grasa.

Rostizar en el horno por 35 minutos a
150 °C, o hasta alcanzar una temperatura
interna de 62°C. Reposar la punta por 20
minutos y refrigerar por 12 horas.

Rebanar la punta al grosor deseado y
reservarlo para preparar el Sandwich,
luego hacer cubos rusticos pequenos con
la tocineta.

Cocinar en una olla los cubitos de
tocineta hasta dorar, retirar exceso de
grasa, desglasar con la cervezay agregar el
azucar. Reducir a fuego lento hasta
espesar.

Saltear las rebanadas en plancha, luego
abrir el pan por la mitad y untar la mostaza
por las caras internas, colocar la punta
trasera, la mermelada de tocinetay los
pepinillos. Cortar por la mitad para servir.



