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				Desde la preparación del fuego, pasando por los diferentes ítems que abarca el anuncio “hoy comemos un asadito”, se sabe que cada capítulo de ese gran rito nacional requiere dedicación y tiene una personalidad especial según el contexto y quien esté al mando de domar las brasas.

				El asado argentino es una larga ceremonia. Imposible pensarla en términos de tiempo. Es un ritual sin distinciones sociales ni barreras geográficas. Y, hoy por suerte, ni siquiera de género.

				Es parte de nuestra cultura y de nuestro paladar genético. Tanto es así que su origen se remonta a los primeros habi-tantes de estas tierras quienes ponían al calor de las brasas pescados, aves y otros animales para alimentarse diariamente. Sin embargo, fue recién a mediados del siglo XVI que llegó el ganado vacuno de la mano de los españoles: un toro y siete va-cas. Sus descendientes vagabundearon y se multiplicaron a lo largo y ancho de las pampas vírgenes del entonces Virreinato del Río de la Plata. Doscientos años después, se calculaba que había cerca de cuarenta y dos millones de vacas. La posesión del ganado fue básica para marcar territorio, ya que se recono-cía el derecho a la propiedad de la tierra (primeras estancias) si estaba ocupada con animales. 

				Aunque resulte raro, los hombres de campo no se habían acos-tumbrado a comer su carne en aquella época, aprovechaban el cuero que se exportaba y alguna que otra parte, como el sebo, pero la carne no. Ya lo describe el Martín Fierro de José Hernán-dez en forma precisa: “El que vive de la caza / a cualquier bicho se atreve / que pluma o cáscara lleve, pues cuando el hambre se siente / el hombre le clava el diente / a todo lo que se mueve”.

				Según algunos historiadores fueron las peonadas las que inau-guraron la tradición del asado. Con el correr de los años, llegó 

				la industria frigorífica de ganado en pie y la de carne salada, que extraía el jugo y la secaba con sal.

				Ya para ese momento, asar la carne con cuero era habitual y sus mañas y trucos para lograr el punto justo de cocción se pasaban de boca en boca, de generación en generación. Testimonios de la sorpresa que ya causaba esta costumbre en los extranjeros se pueden encontrar en las anotaciones del naturalista Charles Darwin sobre su paso por estas tierras, compiladas en el libro Del Plata a Tierra del Fuego: “Fue un espectáculo admirable ver con qué destreza Santiago logró colocarse detrás de la vaca y desjarretarla al fin. Entonces, él cortó varios trozos de carne recubiertos con la piel hacia abajo, esta piel viene a constituir como una salsera, y así no se pierde ni una gota de jugo. Si un digno regidor hubiera podido cenar con nosotros aquella noche, inútil es decir que la carne con cuero bien pronto hubiera sido celebrada en la ciudad de Londres”.

				Actualmente, el asado es parte del ADN nacional y un símbo-lo de nuestra identidad gastronómica.

				A Christian lo conozco desde hace mucho tiempo, desde que empezó a desandar el camino de la gastronomía junto a su ma-dre y sus hermanos. Aunque fue y es un ser urbano, desde siempre le apasionó el campo y sintió una fascinación especial por sus costumbres. Con el correr de los años, además de con-solidarse como un gran y reconocido cocinero, se “graduó” como maestro del asado. Por eso, tal vez, este libro sea su ho-menaje al arte de cocinar carnes grilladas. 

				Un aplauso para el asador. Para mi querido Christian.

				Dolli Irigoyen
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				Mi padre, al que apodaban el Oso Petersen, todos los domingos sacaba las mesas al jardín y se ponía creativo. Inventaba recetas de pastas o reversionaba algún plato típico alemán como el kassler o el smorrebrod danés. Mis hermanos y yo ayudábamos con lo que podíamos. Mientras tanto Tatana, mi madre, se ocupaba de la parrilla. Ella era la experta a la hora de los fuegos y le encantaba ese rol.

				Mi historia con la cocina y los fuegos comienza ahí, en mi in-fancia. En esa casa, donde se respiraba el realismo mágico del Oso y la energía inagotable de Tatana. Esos momentos des-pertaron en mí y en mis hermanos la pulsión por unir la cocina a la alegría y el disfrute. 

				Tatana, gran cocinera y experta parrillera, le dedicaba todo su esfuerzo a un trabajo que amaba. Un trabajo que (lo compro-baría en carne propia años más tarde) es uno de los más duros: ser restaurateur. Muchas veces la acompañábamos a su parrilla Bahía Bincaz, en San Isidro, a jugar con los manteles y ganar-nos algún premio si ordenábamos los cajones de Coca Cola o los vinos por etiqueta. Así obteníamos permiso para invitar amigos a comer, o nos hacíamos de unos pesos para el recreo en el colegio.

				Ya en la adolescencia, nuestra ayuda en la parrilla era menos un juego y más un trabajo: bancar a nuestra madre porque faltó algún mozo, el lavacopas o el Turco. 

				El Turco era el parrillero del restaurante y su fama tenía tres motivos: asaba muy rico, se reía siempre a pesar del calor de las brasas y en cuanto cobraba el sueldo, por una semana no iba a trabajar. Y entonces Tatana era la primera en ponerse el delantal y tomar el mando de los fuegos. Disfrutaba más de estar en la trinchera que en la administración y demostró ser una parrillera eximia en una época en la que todavía era raro ver a una mujer asar carne y achuras para trescientas personas un domingo.

				Ahí empezó nuestra vida como restaurateurs, parrilleros y co-cineros: un gran juego y a la vez un aprendizaje. Más tarde es-tudiamos cocina, trabajamos, incorporamos técnicas, viajamos 

				y tuvimos nuestros propios programas de televisión, como aquellos que miraba nuestro padre los domingos a la tarde. Pero nunca abandonamos Bahía Bincaz. La parrilla de mi madre es, al día de hoy, nuestra segunda casa. Nuestra base de operaciones.

				A lo largo de estos años conocí, desde mi lugar de cocinero, a muchas personas de las que aprendí los secretos de un buen asador. Como Pepe, tal vez el mejor parrillero minutero del mundo, que trabajó con nosotros hasta sus ochenta y pico de años. Pepe era un roble y, a pesar de su experiencia y sus miles de bifes a punto logrados, cada vez que sacaba un nuevo chu-rrasco de la parrilla miraba al comensal para obtener su apro-bación. De él aprendí a dar siempre lo mejor de uno y a nunca subestimar a un cliente.

				Los Rufaches, gauchos del fortín de Obligado, son maestros del asado. Sus días pasan no por el calendario si no por los asados que comerán en su vida. Ellos me enseñaron a asar una vaquillona con cuero, a elegir la leña, a afilar los cuchillos. Y aprendí que, al lado de ellos, no sé nada. 

				El paisano Lucas Larrán, entrerriano, apasionado de los fue-gos y los fierros. De él aprendí una gran verdad: más allá de las técnicas, lo importante es cultivar la paciencia y la amistad.

				 

				Y por supuestos mis hermanos. Tan diferentes entre sí pero ambos grandes asadores. Roberto, el mayor, muy técnico y detallista, un buscador de la perfección. Lucas, el menor, pura intuición y algarabía que hace que sus asados sean increíbles. Como soy el hermano del medio, sigo el lema gaucho “los hermanos sean unidos, esa es la ley primera”, y trato de copiar lo mejor de los dos.

				De esta manera y con humildad quisiera transmitir algunas ideas para que los asados de una reunión familiar de domingo, de una obra en construcción, de una parrilla comercial o de un set de televisión, sean siempre deliciosos y nunca fallen. 

				Te invito a prender el fuego, a probar alguna receta, a com-partir con tus seres queridos y a disfrutar un rato. De eso se trata todo esto.

			

		

		
			
				Introducción
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				Un rico menú de carnes a la parrilla. Una mesa generosa. Las personas que uno quiere. En eso consiste un buen asado familiar.

			

		

		
			
				Ocurre cada fin de semana. Ocurre en miles de patios, jardines, terrazas, balcones, SUM, quinchos y clubes. Alguien enciende un fuego, convoca a sus seres más queridos y al rato llegan personas de diferentes edades que se reúnen alrededor de esa parrilla. La familia unida por el fuego y el diálogo, mientras los cortes de carne se cocinan poco a poco sobre las brasas.
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				Nada más lindo que recibir personas queridas en casa. Ya todos sabemos que el asado familiar es una tradición argentina. No voy a ponerme a explicar esto, pero sí puedo compartir algunas ideas para que salga espectacular.

				Por eso pensé en un menú amplio que se adapte a diferentes tipos de familia. Esta propuesta contempla una buena recepción, embutidos, achuras, diferentes tipos de carne con varios puntos de cocción y variedad de guarniciones y ensaladas. Un asado clásico, pero con algunos detalles que lo harán distinto. Para que sea inolvidable. Como todos los asados, en definitiva.

			

		

		
			
				la alegría de recibir

			

		

		
			
				Ser el encargado de la parrilla, más que una responsabilidad, es un orgullo.

			

		

		
			
				Afectos 

				y calidez

			

		

		
			
				Recibir gente en casa para comer un asado es un placer. Más todavía cuando los invitados son amigos, familiares y gente que quiero. Se acerca un largo encuentro de charlas, risas y afectos. 
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				Línea 

				de Tiempo

			

		

		
			
				Una vez seleccionada la carne y prendido el fuego, lo más importante es armar una línea de tiempo. Esto permite planificar los asados, ordenarse y tener todo a punto para cuando lleguen los invitados. Con oficio en la materia, esto no se va a necesitar. De todas maneras, cuando debo asar para muchos, siempre lo pongo en práctica.
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				10:45

				Limpiar la parrilla.

			

		

		
			
				11:00

				Poner las mollejas.

			

		

		
			
				11:20

				Agregar el asado de costilla (del lado del hueso).

			

		

		
			
				11:30

				Colocar el pollo a la parrilla y los pimientos, papas y calabazas en el horno de barro previamente encendido y bien caliente.

			

		

		
			
				20

			

		

		
			
				Línea 

				de Tiempo
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				12:00

				Sacar las verduras del horno de barro, agregar la colita de cuadril a la parrilla y empezar a preparar las ensaladas.

			

		

		
			
				12:15

				Sumar el chorizo a la parrilla y servir los appetizers.

			

		

		
			
				12:30

				Es momento de dar vuelta las mollejas, el asado de costilla y el pollo. Poner las morcillas.

			

		

		
			
				12:50

				Cocinar las provoletas.

			

		

		
			
				13:00

				¡A comer!
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				Para ir picando

				Me gusta servir preparaciones simples y livianas. Algunas frías y otras calientes.

			

		

		
			
				La previa

			

		

		
			
				Picada. Copetín. Appetizer. Llamalo como quieras, pero una picada deliciosa servida sobre la mesa siempre es bien recibida por los invitados recién llegados. Esta previa es muy importante porque la gente no siempre aparece toda junta y funciona para calmar el hambre. También resulta un buen acompañamiento para el parrillero que está asando la carne tranquilamente. 
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				Es imprescindible empezar un asado familiar con una combinación básica que nunca falla: el matrimonio (chorizo en rueda y morcilla bombón) y unas mollejas asadas increíbles. 

				Para el chorizo, elijo el de rosca por varios motivos. Primero, porque la grasa circula más a lo largo del embutido y se cocina más parejo. Segundo, porque se puede seccionar a gusto y servir en porciones de acuerdo al tamaño que quiera cada invitado. Normalmente, el chorizo estándar es muy grande para una persona y el bombón muy chico. Es verdad que se requiere cierta pericia para maniobrar la rosca sobre la parrilla, pero los resultado son mejores.

				Con la morcilla, voy a contramano del chori: prefiero la morcilla bombón. Al ser chica es mucho más manejable y así evito que se rompa o explote sobre la parrilla. Además, una morcilla a rosca es mucho más complicada de manejar. ¿Qué cantidad cocinar? Los usos y costumbres de nuestros asados estiman una morcilla por cada tres chorizos. 
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				La pinta es 

				lo de menos

			

		

		
			
				Al cocinar un chorizo a rosca, siempre habrá una punta que quedará abierta y algo desprolija a la vista. ¡Y eso está bien!  Lo perfecto es enemigo de lo bueno. No debemos preocuparnos por cuestiones estéticas, sino por la optimización del punto. ¿A quién no le gustan esas puntas sabrosas y crocantes? 
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				Filetear las mollejas es un recurso válido cuando estás apurado. Acá tenemos tiempo. Y eso es lo bueno, porque se irán desgrasando lentamente y quedarán como deben quedar: crocantes por fuera y cremosas por dentro. Con limón, sal y un fuego parejo vas a lograr que los invitados siempre quieran volver a tu mesa. Por supuesto se pueden agregar otras achuras según el gusto de cada quien: chinchulines, riñones, tripa gorda o alguna de cordero, como los chinchulines, que son una maravilla. Más allá de esto, las mollejas enteras son una fija. Nunca fallan.
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				Sin dudas las mollejas son 

				las reinas de 

				las achuras. 

				Y en una reunión familiar tenemos tiempo suficiente como para que se doren a las brasas enteras de principio 

				a fin.
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				La paciencia es el don fundamental de todo buen asador: 90% paciencia y 10% mano. Esa es la ecuación.
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				Gran parte de la magia que se vive y se transmite en un asado se gesta en ese tiempo en el que se contemplan las llamas, las brasas y el ruido crepitante de las achuras y los embutidos cuando empiezan a cocinarse. Tiempo para uno y para los seres queridos. Compartir, hablar, reunirse. 

				Luego de esa previa, es momento –ahora sí– de pasar a las carnes. En este tipo de asados trato de cocinar dos cortes de vaca y otro de cerdo, pollo o cordero. Con un total de tres cortes es suficiente: brinda una buena variedad y permite que todos puedan probar, sin marearse ni mezclar tantos sabores. 

			

		

		
			
				En todo asado familiar es fundamental mantener la calma y tener en claro que tanto el fuego como las carnes tienen sus propios tiempos. Esto no es para ansiosos. 

			

		

		
			
				¿Cuánto 

				por persona?

			

		

		
			
				250 g de achuras / embutidos 

				500 g de carne 

				-------

				750 g por persona es el total de carne en crudo que se calcula para un asado familiar. 
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				La colita de cuadril es 

				un gran corte para asar. 

				No solo por su sabor,

				sino porque permite servir los tres puntos: saldrá jugosa en su parte alta, a punto en el medio y cocida en la punta. Así se terminan las polémicas. Cada invitado recibe una rica porción de carne en el punto deseado.
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				Una buena costilla será siempre la vedette del asado. Mientras se cocina sobre la parrilla, es foco de todas las miradas. Cuando se sirve en el plato, despierta todos los comentarios. Al final, se lleva todos los aplausos. 

			

		

		
			
				Ninguna parrillada que se precie puede dejar de incluir un corte de carne con hueso. Y si es el que da nombre a nuestra reunión, asado, tanto mejor. Un corte fantástico, de sabor único y sin dudas el preferido de los argentinos. Es aquí donde se ve realmente la mano del asador. Un corte simple que en sus trece costillas tiene todo lo que debe tener: a una combinación perfecta de carne con grasa y al sabor único que le aportan sus huesos, se le suma el aroma a leña y humo que absorbe a medida que se asa pausadamente. 
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				Asado ventana. Ese es el nombre con el que se llama al asado del centro, la parte más rica del costillar. ¿Cómo se consigue? Se le recortan ambas puntas y solo queda la sección del medio, sin excesos de grasa, ni tapa. Son pocas 

				las carnicerías que lo venden así. 

				Solo es cuestión de pedir que lo 

				corten especialmente y darse

				un gran gusto.

			

		

		
			
				¡Asomate!
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				El asado avanza y la carne elegida para generar un contraste entre tanto corte vacuno es un sabroso pollo deshuesado con limón y tomillo. 

			

		

		
			
				¿Por qué elijo asar una pieza de pollo? Porque tiene un sabor y una textura suave, que le gusta a todos.¿Por qué la enrollo en lugar de asarla entera, como suele hacerse en los asados tradicionales? Primero porque es original y fácil de preparar. Y segundo porque 

				al arrollarlo, no entra en juego la vieja discusión de que si la pata, si el muslo o la pechuga. Cada porción incluye varias partes del pollo. De esta forma rinde más y se puede cortar en pequeñas rodajas en caso de que los invitados deseen comer menos.

			

		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				38

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				Pimientos jugosos y picantes, rellenos con huevo.
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				Ensalada coleslaw: la dulzura justa para acompañar

				las carnes.
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				Clásica ensalada de rúcula salvaje, queso parmesano y una rica vinagreta. Frescura parael asado.
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				La salsa que mejor combina con el asado de costilla es nuestra salsa criolla, que siempre refresca y acompaña un buen hueso. 

			

		

		
			
				Aprovechando el fantástico sabor que brinda el horno de barro, hice unas papas con aceite de oliva y hierbas frescas. También preparé lo que, a mi gusto, es una de las guarniciones que mejor resultan en este tipo de asados: zapallo anco con aceite de coco y tomillo. Si no tenés horno de barro, no hay problema: ambas preparaciones se pueden cocinar a la parrilla. 

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				42

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Miniprovoletas de queso de cabra con tomates cherry y orégano fresco 

			

		

		
			
				ingredientes

			

		

		
			
				procedimiento

			

		

		
			
				En todo el país podemos encontrar excelentes elaboraciones de queso de cabra. En esta receta escogí una provoleta de queso de cabra de productores de Purmamarca, Jujuy, algo más picante y sofisticada que la tradcional provoleta de leche vacuna.

			

		

		
			
				500 g de queso

				provoleta de cabra 

				250 g de tomates 

				cherry 

				Orégano fresco o seco 

				Aceite de oliva

				Pimienta en grano

			

		

		
			
				Cortar la provoleta en rodajas un par de horas antes. Ese tiempo es suficiente para que el queso tome aire y se seque un poco antes de ir a la plancha. Si se corta con más antelación, se corre el riesgo de que resulte demasiado dura y picante. El grosor deberá ser el de un dedo anular. Si se cortan demasiado gruesas, no se derretirán por dentro, y si son demasiado finas, resultarán duras. Lo ideal es que luego de la cocción resulten crocantes por fuera y fundidas por dentro. 

				Calentar la chapa o alguna plancha de hierro que tome temperatura. Para eso es útil colocar debajo unos leños candentes. 

				Dorar de un lado y con ayuda de una espátula darla vuelta. El secreto es no apurarlas y calcular un tiempo aproximado de 5 minutos por lado.

				Al darlas vuelta añadir los tomates cherry cortados en cuartos a un costado en la misma chapa. Los cherry tomarán un rico sabor dulce. A último momento, picar un poco de orégano fresco con unas cucharadas de oliva para que no se oxide.

				Servir las provoletas con los tomates a la chapa, orégano, aceite de oliva y un poco de pimienta recién molida.

			

		

		
			
				¿A qué temperatura debe estar la chapa antes de poner a cocinar la provo? Una buena forma de saberlo es tirando unas gotas de agua: si borbotea, quiere decir que está lista para empezar. 

			

		

		
			
				La temperatura ideal
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				APPETIZERS

			

		

		
			
				15 UNIDADES

				 MODERADO
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				FOCACCIA

			

		

		
			
				ingredientes

			

		

		
			
				procedimiento

			

		

		
			
				Pan, carne, pan, carne y pan… Si hay algo que queda muy bien con las carnes es el pan. Acá les presento una receta genial: focaccia al oliva o fugassa genovesa. Como dice el gran periodista gastronómico Pietro Sorba, una buena foccacia es una compañera de la vida, ya que nos acompaña en un buen asado, por la mañana, a media mañana, a la hora del té y hasta por la noche. 

			

		

		
			
				600 cc de agua

				30 g de levadura fresca

				1 kg de harina 000

				30 g de sal

				75 cc de aceite 

				de oliva

				Romero (opcional)

				Sal marina gruesa

			

		

		
			
				Hay mil maneras de elaborar una focaccia: alta, baja, con romero, tomillo, aceitunas, pimientos, más dulce o más salada. Pero todas tienen los mismos ingredientes como base: agua, harina, aceite de oliva, levadura y buena sal. A mí me gustan las focaccias finas y crocantes. Mezclar en un bol el agua tibia con la levadura fresca desgranada, tapar y dejar reposar hasta que se espume (5-10 minutos). Agregar la harina, el aceite de oliva y la sal. Revolver y luego comenzar a amasar. En caso de hacer la masa en una batidora, comenzar a amasar a baja velocidad y a medida que la masa se forme aumentar la potencia. Después de 8-10 minutos de amasado, estará elástica (la focaccia es 55% agua). Poner la masa en un bol aceitado y tapar. Dejar leudar la masa en un lugar cálido de una hora y media a dos hasta que duplique su volumen. 
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