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CAPÍTULO 1¡Ya van a ver el asado que se van a comer!Los infaltables: nuestro equipo de superhéroe 16El volcán: la técnica que no falla para prender el carbón 30¿Cómo escoger la mejor carne? 36Tipos de fuego: dime qué carne tienes y te diré qué método necesitas 42Cuándo salar la carne: derribando mitos 52La técnica del tacto: un truco de parrillero experto 59Guía rápida para ahumar carne en la parrilla 65Descongelado de carne exprés: la técnica del agua fría 69Cortar la carne: ¿a favor o en contra de la ﬁbra? 72CAPÍTULO 2Jorge, tu cuerpo pide salsaLa base de toda salsa: la mayonesaTradicional 84Lactonesa 84Mayonesa de huevo duro con ajo 85Mayonesa de aquafaba 85ÍNDICE
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8 Salsas al estilo Jorgito ParrilleroKétchup casero 88La Big Mac 89Salsa BBQ casera 89La Chick-Fil-A 90Salsa chilena de ají 90Salsa de pebre 91Salsa de chimichurri 91Salsa criolla 92Pico de gallo 92Salsa picante 93Salsa ácida 93Salsa americana 94Salsa verde de palta 95Salsa tártara95Salsa huancaína 95Papas fritas perfectas96Cinco salsas especiales para tus papas fritasSour cream y cebollín 100Salsa de yogurycilantro100Salsa de queso azul 100Salsa de pimentón 101Salsa de queso cheddar 101CAPÍTULO 3¡Lo tenemos! Los mejores sánguches al estilo Jorgito La burger perfecta 108 El mejor Barros Luco 112 Chacarero (¡con mayonesa!) 114Churrasco italiano 116
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9Lomito de cerdo italiano 118Sándwich de carne desmechada 120Sándwich de osobuco y tuétano 122Chemilico 124CAPÍTULO 4En la parrilla no solo hay carne: verduras y acompañamientos para el asadoEnsalada chilena a la parrilla 132Pimentón asado relleno 134Mis verduras asadas136Coliﬂor asada con queso azul 138Espárragos asados con tocino 140Champiñones rellenos de prieta y queso crema 142Pizzetas de zapallo italiano 144Pastelera de choclo 146 Papas a la crema 148 Choclo a la crema 150 Ensalada de pasta 152Papas rústicas 154CAPÍTULO 5Jorgito Patriotero: platos y recetas chilenasCazuela 162Empanada de pino perfecta 165La empanada del ﬂojo 168Chorrillana 170 Pastel de choclo 173Sopaipillas 176
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10 Anticuchos con olor a fonda 178Brochetas de pollo BBQ 180Arrachera rellena182Bife a lo pobre 186Ajiaco 188CAPÍTULO 6De mis viajes a tu mesa El mejor Pulled Pork 196Philly Cheesesteak 200Baby Back Ribs 202Coleslaw 204Mac and cheese 206Buﬀalo wings208Baked loaded potatoes 210Papas fritas dulces de camote 212Carne mongoliana 214 Chapsui de pollo 216CAPÍTULO 7Mis recetas más virales (pero con un toque secreto)Las mejores salchipapas de tu vida 224Cinco opciones para el costillar de cerdoTradicional 228Agridulce 228Americana 229El favorito de Jorgito229Ranchero 230Mediterráneo 230
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11Sándwich de solomillo 232Conos rellenos 234Papas fritas con pollo BBQ y queso cheddar 236Papas supremas 238Malaya al libro 240Pizza falsa en sartén 242Popcorn de pollo frito 244Pan de ajo a la pizza 246¡Llegamos al ﬁnal de este viaje!  251Agradecimientos especiales 252
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13CAPÍTULO 1¡
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Aﬁlen sus cuchillos, descongelen sus carnes y enciendan el fuego, ¡por-que estoy a punto de revelar todos mis secretos parrilleros!Un asado no es solo comida: es un acontecimiento, una celebración de la vida, el cariño y la amistad También es cuando los parrilleros, arma-dos de nuestras tenazas y pecheras, nos convertimos en superhéroes sin capa Mientras giramos la carne con maestría y controlamos la temperatura como un fogonero, nos volvemos el centro de atención Es nuestro momento de brillar¡Pero tranquilos! Antes de que nos lancemos a la aventura, necesita-mos conocer los accesorios esenciales que harán de nuestro asado una obra maestra Desde las pinzas, que serán las extensiones de nuestras manos, hasta el cepillo, que mantendrá la parrilla impecable, cada he-rramienta cumple un rol crucial en esta deliciosa pero delicada sinfonía de sabores
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LOS INFALTABLES: nuestro equipo  de superhéroe
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Si la carne es el corazón de un buen asado, entonces las herramientas para parrillarson las articulaciones, esen-ciales para darle movimiento yﬂuidez a esta dinámica. Con el uso adecuado, estos utensilios nos hacen lucircomo profesionales de la parrilla, al mismo tiempo que facilitan la faena yredu-cen el riesgo de errores. Para mí, los siguientes accesorios no pueden faltaren ningún arsenal parrilero y, si son de buena calidad, deberían acompañar-nos por toda la vida.
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19La tabla: base de todo buen corteLa tabla no sirve solo para apoyarla carne mientras la cortamos: es un elemento clave en cualquierasado¿Porqué? Porque es donde todo co-mienza yterminaUna buena tabla debe serlo suﬁcientemente grande para manejarsin problemas cualquiercorte de carne, resistente para soportarlos golpes del cuchillo más aﬁlado, yestable para no balan-cearse y provocar accidentesCaracterísticas clave:Material: Ideal que sea de madera dura, como la de roble o nogal, que es suave con los cuchillos pero resistente al desgasteEvitemos el plástico, no tan resistente al calor, ytambién el mármol o la piedra, que pueden desaﬁlar los cuchillosTamaño: Lo ideal es que sea grande, ojalá de 40x30 centímetros o más, necesitamos espacio suﬁciente para maniobrartrozos de todos los tamañosSurco para jugos: Un buen detalle es que tenga un surco alrededordel borde de la tabla, diseñado para recogerlos jugos de la carne yevitarque se derramen en la mesa
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20¡YA A A  L AA qu  A A !
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21El cuchillo carnicero: nuestra arma secretaEl cuchillo carnicero es como la espada de un samurái: un ﬁel compañe-ro de batallas que debemos cuidarcomo si fuera un hijoEs el accesorio que nos permitirá hacercortes perfectos, separarlas costillas con faci-lidad yrebanarlos bifes con maestría, sin errores ni esfuerzos excesivosCaracterísticas clave:Hoja aﬁlada: La hoja debe serde acero inoxidable de alta calidad, ojalá templado, con una longitud de entre 20 y25 centímetros para manejarcortes grandes con facilidadEquilibrio ypeso: Un buen cuchillo debe tenerun equilibrio perfecto en-tre el mango yla hoja, lo que permite manejarlo con precisión sin que se nos escape de las manosMango ergonómico: El mango tiene que sentirse cómodo en la mano, ya la vez, permitirun agarre ﬁrme, en especial si estamos trabajando con carne jugosaTenazas: manejar el asado con firmeza y suavidadOlvídense de los tenedores ycuchillos para voltearla carne en la parri-llaLas tenazas son nuestras mejores amigas si queremos manejarcor-tes sin pincharlos ni perdersus preciosos jugosAdemás, nos permiten mantener las manos a una distancia segura del fuegoCaracterísticas clave:Largo adecuado: Deben teneruna buena extensión (al menos 30 centí-metros) para podermanipularla carne sin acercarse demasiado al calorPuntas ﬁrmes: Mejoraún si tienen puntas reforzadas que nos ayuden a agarrarla carne con ﬁrmeza ysuavidad al mismo tiempo, sin deslizarse ni perder el controlMaterial resistente: El acero inoxidable es ideal porsu durabilidad yresistencia al calorEvitarel aluminio, porque es muydébil, ypara qué hablardel plástico o la silicona, ¡se derriten con el calor! Aléjate de ellos si no quieres un asado con sabor a plástico quemado
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22¡YA A A  L AA qu  A A !Pala y atizador: los aliados del calorPara mantenerel fuego bajo control, necesitamos herramientas ade-cuadasDejemos el secadorde pelo e invirtamos en una buena pala yun atizador, indispensables para mover, distribuirycontrolarlas brasasAsí, la parrilla siempre tendrá el calor donde lo necesitamosCaracterísticas clave:Pala: Es ideal para movergrandes cantidades de carbón o leñaLo mejores que tenga un mango extenso para manteneruna distancia segura del fuegoAtizador: Perfecto para distribuirlas brasas yajustarel ﬂujo de aireDebe ser robusto y fácil de manejar
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23Sin guantes no hay fiestaEl fuego es tu amigo, pero fácilmente puede convertirse en un villanoUn buen guante resistente al calores esencial para protegerlas manos al manipularla parrilla, las brasas o incluso cuando sacamos la carne directamente del fuegoCaracterísticas clave:Material resistente:La silicona, el cuero grueso u otros textiles resis-tentes al calorextremo son los más conﬁablesDeben sercapaces de soportar temperaturas de hasta 300°CAjuste cómodo:Deben serlo suﬁcientemente largos para protegerno solo las manos, sino también parte de los antebrazos, ofreciendo ade-más un buen agarreCepillo: para mantener la parrilla impecableNo haynada peorque cocinaren una parrilla suciaYcon media cebolla no es suﬁcienteUn cepillo resistente es crucial para mantenerlas reji-llas limpias y libres de residuos, antes y después de cada usoCaracterísticas clave:Cerdas de acero: Ideales para removerlos restos de comida ygrasa que quedan pegados en la parrillaMango largo: Permite aplicarfuerza sin acercarte demasiado a las reji-llas calientesDurabilidad: La idea es que dure pordécadas, sus cerdas deben serﬁr-mes para no desgastarse con el uso frecuente
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24¡YA A A  L AA qu  A A !
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25TIPOS DE ASADORESEn Chile yLatinoamérica, la parrilla es mucho más que una forma de cocinar: es un estilo de vida, una tradición que se disfruta en familia ycon amigosCada tipo de asadortiene su personalidad ypropósito: co-nocerlos bien nos permitirá sacarle el mayorprovecho a cada corte que pongamos sobre las brasasEstos son los asadores más comunes en los patios o balcones chilenos; acá les enseño cómo usarlos para convertirse en verdaderos maestros del asadoLa parrilla con manivela: el clásico de los patios chilenosLa parrilla con manivela es el asadormás tradicional yquerido en los hogares chilenosSu característica principal es un alzadorque permite ajustarla altura de la parrilla, controlando así la distancia entre la carne ylas brasasEste ajuste es clave para manejarla temperatura con pre-cisión y asegurarnos de que cada corte se cocine a la perfecciónVersatilidad: Esta parrilla funciona tanto para fuego directo —ideal para cortes de cocción rápida— como para fuego corona, donde la car-ne se cocina lentamente, más alejada de las brasasAl ajustarla altura, podemos aumentar o disminuir la intensidad del calorTamaños ymateriales: Hayversiones más económicas, pequeñas yde materiales ligeros, hasta modelos más robustosPero sin importarel presupuesto, la función principal es siempre la misma: darnos control total sobre la cocción
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26¡YA A A  L AA qu  A A !La parrilla fija: control preciso de las brasasLa parrilla ﬁja no tiene ajustes de altura, porlo tanto el control de la temperatura depende completamente de cómo manejemos las brasasEsta variedad es una opción conﬁable para quienes tienen experiencia en manejar el fuego y buscan un asador simple pero efectivoFuego directo ycorona: La parrilla ﬁja es ideal tanto para fuego directo, donde las brasas están justo debajo de la carne, como para fuego coro-na, colocando las brasas alrededorde la carne para una cocción lenta yuniformeMejorcon un brasero: Para manejarcon más precisión la intensidad del calor, necesitaremos un brasero adicionalEs decir, un espacio extra en el cual encenderymantenerlas brasas, sobre todo para cortes que requieren más tiempo en la parrilla
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27La parrilla con tapa: un horno ahumadoLa parrilla con tapa permite generarun efecto tipo horno, pues conser-va el caloryla humedadEs ideal para cortes de cocción lenta ypara aquellos que buscan experimentar con el ahumado en la parrillaAhumado ymás eﬁciente: La tapa permite que el calorcircule alre-dedorde la carne, cociéndola de manera uniforme yreteniendo la hu-medadLa mayoría de estas parrillas también cuenta con ventilación ajustable y un termómetro, lo que facilita el control de la temperaturaFuego directo e indirecto: Es perfecta para cortes rápidos, usando fuego directo, ypara cocciones lentas, con fuego indirecto: ahí el calorproviene de un lado de la parrilla mientras la carne se cocina en el otroSpiedo: cocción uniforme con glaseado naturalEl spiedo es un accesorio que puede agregarse a casi cualquiertipo de parrilla, ya sea convencional o con tapaSu función es atravesarla car-ne horizontalmente yhacerque gire de forma constante, logrando una cocción uniforme yun glaseado natural a medida que la grasa se derrite y baña la carneManual o automático: Hayspiedos manuales, donde debemos girarla carne a mano, ytambién automáticos, con un motorque se encarga del trabajoCualquiera de los dos es ideal para piezas grandes que re-quieren una cocción lenta yuniforme, como corderos, punta de ganso, tapabarriga, plateada, estomaguillo o pollos enterosFuego indirecto o corona: Para usarel spiedo, es mejoroptarporfuego indirecto o fuego corona: así nos aseguramos de que la carne se cocine lentamente sin quemarseCon fuego directo, debemos ponerel spiedo a una distancia considerable, para evitar que las llamas quemen la carne
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28¡YA A A  L AA qu  A A !Asador al palo: la tradición del sur de ChileEl asado al palo es un método emblemático de la Patagonia chilenaEn él se preparan grandes piezas de carne en un asador vertical con forma de cruzEste método se usa para asados de larga duración, como el cordero al palo, donde el control del fuego yla paciencia son esencialesCocción lenta con leña: La carne se coloca a una distancia prudente de las llamas yla cocción se realiza lentamente, permitiendo que los sabo-res se desarrollen en plenitudHayque prestarpermanente atención al viento y a la intensidad del calorHumectación constante: Es crucial mantenerla carne humectada du-rante todo el proceso, para evitarque se sequeEsto se hace tradicio-nalmente con una mezcla de salmuera o cerveza, que además añade sabor a la carneParrilla a gas: comodidad y control precisoEsta es una opción popularen espacios más reducidos, como balcones oterrazas, o para quienes buscan un control más preciso de la tempe-ratura, sin el trabajo del carbón o la leñaCon un simple giro de la perilla,podemos ajustar el calor y cocinar a la temperatura perfectaVersatilidad con quemadores: Al contarcon varios quemadores, pode-mos crearzonas de calordiferentesEso nos permite, al mismo tiempo, cocinarcon fuego directo los cortes rápidos, fuego indirecto las coccio-nes lentas, o fuego corona apagando los quemadores del centroTapa ylimpieza: La mayoría de las parrillas a gas incluye una tapa, la que nos entrega un efecto hornoSin embargo, eso requiere de limpie-za más constante yun mayorcuidadoPara añadirun toque ahumado, podemos envolverchips de leña en papel aluminio, hacerles oriﬁcios ycolocarlos sobre los quemadores
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