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La cosa esencial en la vida es elegir. Quitarle al otro la posibilidad de hacerlo significa sacarle la libertad.

			 

			JEAN-PAUL SARTRE

		


		
			INTRODUCCIÓN

			Trece billones de años atrás (más precisamente 13,7 billones) en algún lugar sin tiempo y sin espacio los dioses estaban reunidos pensando en cómo y cuándo materializar una decisión que ya estaba tomada. Faltaban los últimos detalles para dar comienzo a la vida del universo. No debe haber sido una decisión fácil de tomar. De repente, entre un razonamiento y otro, uno de ellos (el más impulsivo) cambió la expresión de su cara que pasó de la preocupación al alivio. Sus brazos se levantaron invocando un cielo que aún no existía. Los dedos medios se acercaron a los pulgares. Un doble chasquido. El Big Bang. En una imperceptible fracción de segundo la nada se transformó en la inmensidad infinita. Había empezado todo. Lo habían logrado pero fue solamente el comienzo. Los dioses siguieron con su trabajo. Incansables. Diez billones de años más tarde, mientras descansaban sobre los anillos de Saturno, uno de ellos empezó a jugar dibujando globos sobre la vía Láctea. Eran lindos. Se veían bien. Lentamente, cerró sus ojos por un instante. Apuntó con el dedo índice hacia la esfera más linda, respiró profundamente, la tocó y la transformó en la Tierra. Sus pares observaron, complacidos, la nueva creación y decidieron que cuando ese lugar llegaría a la mayor edad lo habitaría una criatura especial: el hombre. 

			No pusieron una fecha exacta, pero de algo estaban seguros: para vivir, el hombre iba a necesitar dos elementos, agua y aire. 

			En el año 1549 después de Cristo algo importante sucedió en Sudamérica. Más específicamente en el Virreinato del Río de la Plata. Por primera vez, en esa fecha aparecen (gracias a la voluntad de rudos y despiadados conquistadores españoles) algunos ejemplares de ganado vacuno. En poco tiempo, se multiplicaron vertiginosamente y se transformaron en uno de los inquilinos privilegiados de ese paisaje fértil. Sus pobladores, los antepasados de los argentinos, lo consideraron un auténtico milagro y para celebrarlo decidieron que tenían que modificar la antigua decisión de los dioses juguetones de Saturno. A partir de ese momento, los hombres y las mujeres de Argentina tendrían una peculiaridad propia, única: además del agua y del aire necesitarían de un tercer elemento para poder vivir, la carne vacuna de esos animales que llegaron del Viejo Mundo. Fue así y sigue así hasta nuestros días. Ese fue el plan maestro del destino.

			Es una fantasía. Un juego. Una pequeña ficción que nos acerca a un hecho concreto que se radicó de manera muy profunda en la cultura del país. Pasaron casi cinco siglos desde esa “contaminación” que vino de Europa y que fue responsable de uno de los comportamientos alimenticios más típicos de estas tierras australes. Hoy en día, encuestas, indicadores y estudios de mercado, estadísticas y la simple observación de la realidad cotidiana confirman que la carne vacuna sigue siendo una pieza importante en la vida de la mayoría de los argentinos. Es el alimento más preciado y valorado a pesar de contingencias económicas y de mercado, de nuevas tendencias incipientes y de cambios de estilos de vida. Es la materia prima que supo ganar su espacio en el esquema nutricional local que no quiere ceder a favor de intrusos. Los criollos la adoptaron. Los vaivenes económicos, las políticas de Estado, las costumbres y el hambre de los inmigrantes, la tradición y la cultura del campo la transformaron en protagonista absoluta de las mesas locales. La historia del país hizo crecer su consumo hasta niveles que asombran al lector de curiosidades y que dejan con pocos argumentos a veganos y vegetarianos. 

			 

			La riqueza de estas tierras fue cruz y delicia de este alimento que, en poco tiempo, fue víctima del exceso de abundancia. La plétora generó satisfacción repentina. Rápida. Demasiado rápida. La panza llena, a veces, puede ser un enemigo que limita y atenta la creatividad. De hecho, la paleta de cortes vacunos de uso más frecuente no es muy amplia. Y si la paleta no es amplia tampoco será particularmente amplio el recetario, a pesar de la abundancia y de la calidad de la carne. En un contexto de generosa disponibilidad como el argentino la lógica presupondría una mayor profundidad y amplitud de las recetas locales. La realidad muestra otra cosa. La omnipresente y monopólica práctica del asado redujo drásticamente la necesidad de pensar en variantes culinarias alternativas. La parrilla y el asador se quedaron con todo. O casi. Este fue otro de los motivos por los cuales la elaboración culinaria alrededor de la carne vacuna no está desarrollada como debería. Muchos cortes (entre los casi cuarenta que ofrecen las medias reses) quedaron relegados a un segundo plano. Bastante olvidados. Es un perro que se muerde la cola. Si las recetas son pocas, también serán pocos los cortes necesarios para cocinar. Si los cortes escasean, se pierde, con el tiempo, el estímulo a la creación de platos, recetas y combinaciones alternativas.

			Con el pasar de los años el vínculo local con la carne vacuna se transformó en una modalidad de consumo voraz. De impacto inmediato y poco contemplativa. La porciones de carne en Argentina son el doble o el triple de las que se sirven en otros países. Familiaridad diaria con el producto, modalidades de cocción, recetas limitadas y falta (por suerte) de acontecimientos históricos dramáticos (guerras y carestías) que, por su misma naturaleza, hubieran podido reducir drásticamente el consumo de carne hicieron que no se presentara la necesidad real de achicar sensiblemente cantidades y de combinar metódicamente la carne con otros alimentos. 

			El cálculo carnicero de la porción promedio de un asado ronda los 500 gramos por persona. Un ojo de bife o bife de chorizo que pretendan llamarse con esos nombres deben pesar por lo menos 300 gramos. Un churrasco hogareño presenta, normalmente,  una altura no menor al centímetro. Cuando se cocina una carne al horno  la colita de cuadril o la tapa de asado protagonistas de la receta son piezas importantes. 

			Otros países que no poseen las costumbres, la tradición, la riqueza de materia prima y las inigualables condiciones climáticas y morfológicas de Argentina tuvieron que compensar la escasez (o directamente la falta) utilizando la creatividad puesta al servicio de la necesidad. ¿Cómo lo logaron? A través del desarrollo de combinaciones de carne vacuna con alimentos del territorio y de temporada, de platos de resistencia y de larga cocción, de recetas caseras de antigua sabiduría rural, de recetas elaboradas con sentido práctico y buen gusto con las carnes excedentes del día anterior, de preparaciones suculentas sabias y simples elaboradas con cortes pobres en apariencia y extraordinarios en profundidad de sabor.  

			Para entender la idea hay que pensar, por ejemplo, en el humilde osobuco. Corte de soberbia jerarquía organoléptica, que en tierra argentina tiene limitaciones precisas que normalmente llegan hasta el puchero y a las casas de empanadas que lo utilizan, con sabiduría y bien picado para sus rellenos cárnicos. La carrillera es poco conocida por el público masivo. No son muchos los que aprecian las virtudes culinarias del rabo. El librillo es una rareza. Los riñones parecen dispuestos a escuchar solamente un idioma: el provenzal. La lengua termina casi exclusivamente en escabeches un poco anónimos y hasta ahí llega. Los sesos brillan por su ausencia en las carnicerías. Paleta, tapa de paleta, tortuguita, palomita, cogote y espinazo sufren la dictadura del rosbif.

			¿Por qué no probar más cortes? ¿Por qué no probar nuestras carnes en recetas consolidadas expresadas por otros países del mundo? ¿Por qué no abrir el juego a recetas más creativas? ¿Por qué no inspirarnos en quienes ya marcaron caminos alternativos? Seguramente se abriría un mundo nuevo. Goloso y suculento. Novedoso. Decenas y decenas de recetas inspiradoras están al alcance de nuestras cacerolas. Se pueden ejecutar al pie de la letra o pueden ser el disparador para lograr nuevos horizontes y de paso gastar un poco menos, ya que la carne tiene su costo. 

			De esto se trata este libro. La materia prima la tenemos. El talento y el buen gusto culinario también. Respetemos nuestras milanesas, estofados, carnes al horno y bifes criollos pero abramos una puerta que nos muestre la mirada de otras culturas e ideas. Existe otro universo que va más allá de nuestros hitos cárnicos. Los platos de este libro son variados y simples de elaborar. La enorme mayoría de sus ingredientes son de fácil acceso. Las técnicas de cocción no tienen ningún tipo de complicación. No se necesita equipamiento exclusivo. Hornallas, ollas, cacerolas, fuentes y sartenes son lo único que se necesita para cocinar estos platos. Por supuesto no tiene que faltar la curiosidad, uno de los grandes ingredientes de la cocina. Hagan este viaje de la mano de la carne y de los cortes vacunos. Déjense llevar. Olviden por un segundo la parrilla y el asador y descubran otro mundo dentro del mismo universo. Vale la pena vivirlo con un único gran objetivo: seguir disfrutando de la gran carne vacuna argentina. 

			Pietro Sorba

			Septiembre 2017
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			ADOBO ASIÁTICO

			PARA 1 TAZÓN GRANDE

			• 2 dientes de ajo pelados y sin brotes

			• 1 trozo de jengibre fresco pelado del     tamaño de una nuez

			• 1 ají picante mediano y fresco trozado

			• 1 cucharada de salsa de soja liviana

			• 1 cucharada de salsa de pescado

			• 3 cucharadas de vino de arroz

			• 1 cucharada de salsa de ostras

			• 1 cucharada de aceite de maní

			• 1 cucharada de aceite de sésamo

			• 1 cucharada de azúcar rubia

			• 1 cucharada de maní molido

			• 1 cucharada de cilantro fresco picado muy fino

			Machacar en un mortero pequeño los dientes de ajo, el jengibre fresco picado y el ají picante hasta obtener un compuesto homogéneo. Colocar el compuesto en un bol y agregar la salsa de soja, la salsa de pescado, el vino de arroz, la salsa de ostras, el aceite de maní y el aceite de sésamo. Mezclar con un batidor de alambre. Incorporar el azúcar rubia, el maní molido y el cilantro. Mezclar bien y dejar descansar la preparación 15 minutos antes de utilizarla. Se puede usar como adobo previo o como salsa fría. Ideal para churrascos y carnes asadas.

			ADOBO MARROQUÍ

			PARA ADOBAR 8 BROCHETTES

			• 1 cebolla morada chica

			• 2 dientes de ajo picados

			• 1 cucharada de menta fresca picada

			• 1 cucharada de cilantro fresco picado

			• 1 cucharada de perejil fresco picado

			• 1 cucharadita de harissa

			• 1 cucharadita de comino

			• 1 cucharadita de cúrcuma

			• ½ cucharadita de jengibre en polvo

			• ½ cucharadita de pimienta blanca

			• Jugo de 2 limones

			• Aceite de oliva EVO, c/n

			• Sal, c/n

			Cortar  la cebolla en brunoise chica (2-3 mm). Colocarla un bol. Agregar el ajo, la menta, el cilantro, el perejil, la harissa, el comino, la cúrcuma, el jengibre, la pimienta y una cucharadita y media de sal fina. Mezclar bien. Agregar el jugo de limón y 3 pocillos de aceite de oliva. Mezclar hasta obtener un adobo homogéneo. Ideal para brochettes, churrascos y carnes asadas.

			ADOBO SIMPLE

			PARA 1 TAZÓN

			• 1 diente de ajo pelado y sin brote

			• 1 cucharadita de ají molido

			• 1 pocillo de agua

			• 1 pocillo de vinagre de alcohol

			• 3 pocillos de aceite de girasol

			• ½ cucharadita de sal

			• ½ cucharadita de pimienta

			• ½ cucharadita de comino

			• 2 cucharaditas de perejil fresco picado

			Procesar con una licuadora o minipimer el diente de ajo, el ají molido, el agua, el vinagre y el aceite. Condimentar la emulsión obtenida con sal, pimienta, comino y perejil. Se puede utilizar como adobo previo o salsa fría. Ideal para churrascos y carnes asadas.

			CALDO DE CARNE

			PARA 1,5 L DE CALDO

			• 1 zanahoria grande pelada

			• 3 pencas de apio

			• 1 tomate redondo maduro

			• 1 cebolla blanca

			• 4-5 ramitas de perejil fresco y picado

			• 1 clavo de olor (opcional)

			• 3 granos de pimienta negra

			• 4 cucharadas de aceite de oliva EVO

			• 500 g de paleta

			• 400 g de falda o asado

			• 400 g de huesos vacunos

			• 4,5 l de agua

			• Sal, a gusto

			Cortar la zanahoria en 4 trozos. Lavar las pencas de apio. Pelar su parte externa (la parte fibrosa). Cortarlas en trozos grandes. Lavar y cortar el tomate al medio. Cortar la cebolla pelada por la mitad. Colocar las dos mitades (del lado del corte) en una sartén. Tostarlas 4-5 minutos a fuego fuerte para que las dos mitades se caramelicen. Colocarlas en una olla o cacerola grande con la zanahoria, el perejil, el apio, el tomate, el clavo de olor, los granos de pimienta, el aceite EVO, la carne en trozos enteros, los huesos y 3,5 l de agua. Cocinar a fuego mediano-suave de dos a dos horas y media. El objetivo es reducir a la mitad la cantidad de líquido. 

			Agregar el litro de agua restante y continuar la cocción a fuego suave por aproximadamente una hora. Durante la cocción, eliminar la espuma que se forma en la superficie de la preparación. Pasado el tiempo, colar el caldo obtenido, colocarlo nuevamente en una cacerola y añadir sal a gusto. Con la carne y las verduras se pueden elaborar albóndigas o un salpicón de carne.

			CHUTNEY DE TOMATES

			PARA 6 PORCIONES

			• 1 trozo de jengibre fresco del tamaño de una nuez

			• 4 tomates maduros

			• 1 cucharadita de semillas de comino

			• 1 pizca de asafétida (opcional)

			• 1 cucharadita de cúrcuma

			• 1 cucharada de curry picante

			• ½ cucharadita de pimienta negra

			 • 40 g de azúcar rubia

			• 1 cucharada de cilantro fresco picado

			 • Aceite de girasol, c/n

			 • Sal, c/n

			Pelar el jengibre y picarlo muy bien. Lavar los tomates y cortarlos en cubitos. Calentar a fuego mediano en una sartén 4-5 cucharadas de aceite. Agregar las semillas de comino y esperar a que empiecen a dorarse. Perfumar con la asafétida y el jengibre. Mezclar y agregar los tomates, la cúrcuma, el curry, la pimienta y una cucharadita de sal. Mezclar bien y dejar cocinar 10 minutos a fuego suave. Pasado el tiempo, agregar el azúcar y el cilantro. Mezclar y dejar cocinar 5 minutos más a fuego mediano. Dejar enfriar a temperatura ambiente. Servir. Ideal para carnes frías, asadas y puchero. 

			FONDO OSCURO

			PARA 700 ML DE FONDO OSCURO

			• 100 g de zanahoria

			• 120 g de cebolla

			• 100 g de pencas de apio

			• 2 dientes de ajo

			• 1 kg de huesos y recortes de carne

			• 5 cucharadas de aceite de oliva EVO

			• 60 g de extracto de tomate

			• 250 ml de vino tinto

			• 3 l de agua filtrada

			• 1 ramita de romero

			• 5 hojas de salvia

			• 2 hojas de laurel

			• 1 ramita de tomillo

			• 5 granos de pimienta negra

			Pelar la zanahoria, la cebolla, las pencas de apio y el ajo. Cortar en brunoise mediana la zanahoria, la cebolla y el apio. Reservar. Encender el horno a 200-220 °C. Calentar bien. Colocar los huesos y recortes de carne en una placa en seco. Cocinar 25-30 minutos hasta que la grasa se derrita y los trozos empiecen a tomar un color quemadito. Eliminar la grasa en exceso. Pasar los recortes y huesos a una cacerola grande con el aceite de oliva caliente. Dorarlos muy bien a fuego vivaz. Incorporar los vegetales en brunoise y el ajo, y dorarlos. Eliminar eventuales excesos de grasa. Agregar el extracto y disolverlo mezclando bien. Rociar con el vino y esperar a que se evapore el alcohol. Añadir el agua, el romero, la salvia, el laurel, el tomillo y los granos de pimienta. Bajar el fuego y cocinar muy suave por dos horas y media. Pasado el tiempo, apagar, dejar entibiar y colar. Utilizar como realzador de sabor en salsas y recetas con carne. 

			Si se desea obtener un fondo más neutro, no incluir las hierbas aromáticas (romero, laurel, salvia y tomillo).

			RAGÚ A LA BOLOÑESA

			PARA 4 PORCIONES


			• 50 g de cebolla 

			• 50 g de zanahoria pelada

			• 50 g de pencas de apio limpias

			• 150 g de panceta ahumada

			• 300 g de carne picada gruesa     (matambre o paleta)

			• ½ vaso de vino blanco seco

			• 300 g de tomates perita en lata

			• ½ vaso de leche entera

			• ½ vaso de crema de leche para batir (opcional)

			• Caldo de carne, c/n

			• Aceite de oliva EVO, c/n

			• Manteca, c/n

			• Sal y pimienta, a gusto

			Picar la cebolla, la zanahoria y el apio. Picar la panceta bien fina. Dorarla en una cacerola de barro o de metal gruesa con 2 cucharadas de aceite de oliva y 30 gramos de manteca, a fuego mediano. Incorporar las verduras picadas y rehogarlas bien. Añadir la carne picada. Mezclar bien y cocinar hasta que empiece a caramelizarse. Rociar con el vino blanco. Esperar a que se evapore el alcohol. Mezclar. Agregar los tomates perita. Bajar el fuego a mínimo y tapar. Cocinar suavemente por 2 horas. Si falta líquido durante la cocción, verter pequeñas cantidades de caldo a medida que la preparación lo pida. Diez minutos antes de terminar la cocción, integrar la leche (sirve para suavizar la acidez del tomate). Mezclar y salpimentar a gusto. La crema se agrega si se condimentan pastas secas. En el caso de pastas frescas, no.

			RAGÚ GENOVÉS A LA NAPOLITANA

			PARA 6 PORCIONES

			• 500 g de cebollas blancas 

			• 60 g de zanahoria pelada

			• 60 g de apio limpio y pelado

			• 500 g de cuadril

			• 6 cucharadas de aceite de oliva EVO

			• 1 hoja de laurel

			• 1 ramita de romero

			• 1 l de caldo de carne

			• Sal y pimienta, a gusto

			Cortar las cebollas en pluma fina. Cortar la zanahoria y el apio en brunoise pequeña. Cortar la carne en cubitos de 1 x 1 cm. Calentar el aceite de oliva a fuego vivaz en una cacerola grande. Agregar el apio y la zanahoria. Dorarlos. Bajar el fuego a medio y agregar la cebolla. Mezclar hasta que la cebolla se ablande. Incorporar la carne, el laurel y el romero. Bajar el fuego a mínimo. Tapar y dejar cocinar suavemente aproximadamente 3 horas. Cada 15-20 minutos verificar si falta líquido. En ese caso, agregar un cucharón de caldo caliente. Pasado el tiempo, salpimentar a gusto y agregar lo que reste del caldo. Tapar y seguir la cocción 2 horas más. La salsa resultante será espesa y de color dorado oscuro. Esta versión se usa directamente pare condimentar pastas como paccheri, ziti y rigatoni. La versión ortodoxa prevé el uso de una pieza de carne entera. En este caso, la pasta se condimenta con la salsa de cebolla y la carne se sirve aparte con una guarnición. 

			SALSA AL VINO TINTO

			PARA 250 ML DE SALSA

			• 2 cucharadas de aceite de oliva EVO 

			• 40 g de manteca

			• 2 chalotas grandes o 1 cebolla      morada mediana

			• 1 diente de ajo

			• 1 hoja de laurel

			• 3 ramitas de tomillo

			• 400 ml de vino tinto

			• 400 ml de fondo oscuro de carne

			• Sal y pimienta, a gusto

			Calentar el aceite de oliva y 20 g de manteca en una cacerolita. Dorar las chalotas y el diente de ajo en camisa. Perfumar con el laurel y el tomillo. Agregar el vino tinto. Cocinar a fuego suave hasta que la salsa tenga consistencia de almíbar. Pimentar generosamente. Incorporar el fondo oscuro. Cocinar a fuego mediano hasta reducir un tercio de la salsa. Colar y volver a colocar la salsa en la cacerola. Cocinar 3 minutos más. Apagar el fuego y agregar los 20 g de manteca restantes. Mezclar con un batidor de alambre hasta que la manteca se incorpore a la perfección. Ideal para ojo de bife, lomo, bife de chorizo y carnes al horno.

			SALSA AMERICANA

			PARA 6 PORCIONES

			• 1 yema de huevo

			• 20 g de mostaza picante

			• 1 cucharadita de sal

			• 200 ml de aceite de girasol

			• 1 cucharadita de pimentón

			• 2 cucharadas de kétchup      de buena calidad

			• 1 cucharada de vinagre balsámico

			• 2 cucharadas de vinagre de vino tinto

			Colocar en un bol la yema de huevo, la mostaza y la sal. Mezclar con un batidor de alambre. Incorporar el aceite en forma de hilo hasta obtener una mayonesa firme. Agregar entonces el pimentón, el kétchup y los vinagres. Mezclar bien y enfriar una hora antes de servir. Ideal para carnes frías y asadas.

			SALSA BARBACOA

			PARA 4 PORCIONES

			• 1 kg de tomates frescos maduros

			• 1 cebolla morada

			• 2 dientes de ajo

			• 2 cucharadas de aceite de oliva EVO

			• 1 cucharada de extracto de tomate

			• 1 cucharada de pimentón ahumado      picante

			• Sal y pimienta, a gusto

			Blanquear los tomates 30-40 segundos en agua hirviendo. Pelarlos, cortarlos al medio y eliminar la mayor cantidad posible de semillas. Picarlos. Pelar y picar bien fino la cebolla y el ajo. Calentar en una cacerola, a fuego medio, el aceite. Dorar el ajo y la cebolla. Agregar el extracto. Mezclar para que se incorpore. Añadir los tomates picados. Salpimentar. Cocinar 30 minutos a fuego suave y sin tapa. Pasado el tiempo, apagar el fuego y agregar el pimentón ahumado. Mezclar muy bien. Dejar entibiar y procesar hasta obtener una mezcla lisa y homogénea.

			SALSA BEARNESA

			PARA 500 ML DE SALSA

			• 2 ramitas de estragón

			• 1 chalota grande

			• 70 ml de agua

			• 10 ml de vinagre de vino blanco

			• 50 ml de vino blanco seco

			• 4 yemas

			• 300 g de manteca clarificada

			• Jugo de limón, c/n (opcional)

			• Sal y pimienta blanca, a gusto

			Lavar, escurrir y deshojar el estragón. Picarlo bien fino. Reservar. Pelar la chalota y cortarla en octavos. Reservar. Colocar en una cacerolita el agua, el vinagre y el vino. Salpimentar. Agregar la chalota y la mitad del estragón. Calentar a fuego mediano hasta lograr el hervor. Continuar la cocción hasta reducir un tercio del líquido. Apagar, dejar entibiar y colar. Colocar las yemas en un recipiente. Batirlas agregando la infusión en forma de hilo. Una vez lograda una mezcla espumosa y homogénea, colocar el recipiente a baño María. Continuar batiendo mientras se agrega la manteca clarificada en forma de hilo. Batir hasta lograr una  salsa lisa y aterciopelada parecida a un sabayón. Retirar del calor y colocar la salsa en un bol. Añadir el resto del estragón, sal, pimienta y algunas gotas de jugo de limón. Mezclar con delicadeza y servir con las carnes asadas elegidas. 

			SALSA DEMI-GLACE

			Fondo oscuro reducido a la mitad.

			SALSA DE AJO

			PARA 6 PORCIONES

			• 1 taza de leche entera

			• 5 dientes de ajo pelados y sin brote

			• 100 g de yogur entero natural

			• 4 cucharadas de mayonesa

			• ½ cucharadita de azúcar

			• 1 cucharada de jugo de limón

			• 1 cucharada de ciboulette picada

			• Sal y pimienta, a gusto

			Colocar la leche en una cacerolita con los dientes de ajo. Cocinar a fuego suave. Calcular 10 minutos a partir del primer hervor. Colar. Colocar los ajos en un plato hondo y aplastarlos con un tenedor hasta obtener un compuesto homogéneo y liso. Pasar el ajo a un bol y agregar el yogur, la mayonesa, el azúcar, el jugo de limón, la ciboulette y sal y pimienta a gusto. Mezclar bien. Servir. Ideal para carnes frías y asadas. 

			SALSA DE OPORTO

			PARA 4-6 PORCIONES

			• 2 chalotas

			• 4 cucharadas de aceite de oliva EVO

			• 200 ml de vino de oporto

			• 200 ml de fondo oscuro de carne  o demi-glace

			• 4 ramitas de tomillo

			• 5 g de chocolate amargo

			• 50 g de manteca fría

			• Sal y pimienta, a gusto

			Pelar y picar las chalotas muy finas. Calentar en una sartén 2 cucharadas de aceite de oliva y dorar las chalotas a fuego mediano. Verter el oporto. Esperar a que se evapore el alcohol. Incorporar el fondo oscuro y el tomillo. Mezclar y cocinar a fuego suave hasta que la salsa se reduzca a la mitad. Pasado el tiempo, pasar la salsa por un colador chino o de malla fina, colocarla nuevamente en la sartén y añadir el chocolate y la manteca fría cortados en pedacitos. Mezclar rápidamente (sin fuego) hasta que los ingredientes se hayan incorporado perfectamente. Rectificar la sazón. Ideal para cortes finos (lomo, bife ancho, bife angosto y cuadril) asados.
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