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Ninguna parte de este libro puede ser transmitida o reproducida de ninguna forma, incluyendo electrónica, impresa, fotocopia, escaneo, grabación o mecánica sin el permiso previo por escrito del autor. Toda la información, ideas y pautas son sólo para fines educativos. Aunque el autor ha tratado de garantizar la máxima exactitud del contenido, se recomienda a todos los lectores que sigan las instrucciones bajo su propio riesgo. El autor de este libro no puede ser considerado responsable por cualquier daño incidental, personal o comercial causado por la tergiversación de la información. Se alienta a los lectores a buscar ayuda profesional cuando sea necesario.
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Capítulo 1 – Asado

Bistec Asado “Duke” con Bourbon

Deslumbrantes Pechugas de Pollo con Impresionante Marinado de Jengibre y Ajo

Súper Marinado de Bistec

Chuletas de Ternera Asadas Extraordinariamente Fáciles

Rico Pollo Glaseado con Pimientos

El Mejor Marinado de Bistec

Ricos Kebabs de Albóndigas Asadas

Elegantes Pechugas de Pollo a la Parrilla

Mística Salsa BBQ Canadiense

Súper Kebabs de Res Asados Estilo Tailandés

Yakitori Japonés Supremo

Marinado Fantasía de Crema de Cacahuete y Jengibre
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Histórico Marinado de Pollo Cornell Fácil
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Marinado Supremo para Asar
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Histórico Marinado para Asar de Crema de Cacahuete

Marinado Duke con Vino Tinto

Épico Marinado Teriyaki Dulce

Marinado Icónico

Marinado Picante Supremo para Fajita

Excitante SalsaSatay de Pollo
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Capítulo 1 – Asado

Antes de que procedas, me gustaría ofrecerte un regalo que es algo realmente impresionante.

Como muestra de agradecimiento, me gustaría obsequiarle 10 libros de cocina TOTALMENTE GRATIS
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SELECCIONA AQUÍ PARA OBTENER ACCESO INMEDIATO
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Ahora chicos, ¿qué están esperando? ¡Comprueben estas impresionantes recetas!



Bistec Asado “Duke” con Bourbon

Tontamente simple...

Ingredientes


	205 gr azúcar moreno oscuro

	242 ml whisky de Bourbon

	4×207 gr bistec picaña, filete o solomillo (sirloin)



El método de preparación


	Reúne todos los ingredientes en un solo lugar.

	Necesitas marcar ligeramente la superficie de cada bistec con la punta de un cuchillo filoso en uno de sus lados.

	Ahora colócalos en un plato poco profundo con el lado que hasmarcado hacia arriba.

	Ahora debes vaciar el Bourbon sobre los bistecs y encima el azúcar moreno oscuro antes de frotarlo.

	Una vez que hayas realizado lo anterior, ahora debes cubrir el bistec y colocarlo en el frigorífico y dejarlo durante 1 a 3 horas para que el marinado se infunda hacia la carne.

	Ahora podemos proceder al siguiente y más importante paso.

	Alrededor de 15 a 20 minutos antes de que saques los bistecs del frigorífico debes iniciar el asador.

	Una vez que el asador esté lo suficientemente caliente debes colocar la parrilla 6 pulgadas por encima del fuego y puedes colocar los bistecs sobre la parrilla con el lado del azúcar hacia abajo.

	Ahora permite que se cocinen durante 4 a 8 minutos o hasta que el azúcar se haya caramelizado.

	Mientras esté avanzando el bistec, debes bañar el lado del bistec que está frente a ti con el resto del marinado antes de voltearlo.
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