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Introduccion

iEnhorabuena! Tienes en tus manos una came madurada dePueblo. Ahora toca cocinaria pa'asauﬂetodoescﬂ&ahd:fugo&por
dentro, con una costra dorada por fuera y ese sabor intenso que solo la maduracion aporta. En esta guia, itaconelcarifoyla
experiencia de una camiceria especializada, te explicamos paso a pasocémo hacerlo. Tanto si es tu primera vez como si ya eres
dm&mMmmenwﬂmmMWmMymdmmWamm

Atemperar la came: que alcance la temperatura ambiente

Antes de acercaria al fuego, la came madurada necesita atemperarse, es decir, perder el frio de la nevera. Esto
MmmmﬁﬂmﬁhmﬁhdmﬁehéMydManﬁim
de que el centro se haga.

¢ ¢Cuanto tiempo? Depende del grosor y tamaiio del corte. Como geneld, la came almenos 1 horaantes de
cocinar. Para chuletas dligolﬁwmdegga'l:,cg;zega 1kgommbmmhs2a3m

o
antes. Parafiletesmas (+-2 cm), con 30-45 minutos
e Considerala ambiente: En inviemo o en cocinas fri As hecesites un poco mas de tiempo; en
verano, con en casa, ho la dejes tantas horas fuera. Laidea es que la came llegue a unos ~20°C antes de

cocinaria.

o P & 2 Al at , int I tead jurad .
d:hmha-éq.:,ldmselaﬂlﬂamejorypméglhpgosidad )eldealgma.Ademés,unma :
temperah.raaﬂaienlaeseoocindeionm B

homogénea: el calor penetra bien el centro sin arruinar lacapa

Preparacion previa: del paquete a la parrilla (o plancha)
Una vez atemperada, toca preparar la came antes de poneria al fuego:
* Sacala del vacio: Si tu came viene envasada al vacio, dbrela con suficiente antelacion (unos 30-45 minutos antes
de cocinaria, mientras se atempera). Al abrir, es normal desprenda un olor fuerte inicial debido a la maduracion
ydﬁemmemmsada;déjdad&eyosedaa"desq:aeceradaﬂopasodmwtélﬁwdeh

came

T venir seca su !I envase)impediraun
buen sellado. Una pieza bien secadorara 'perolaque oca
O)dgelwyairea:ggjcaahm‘ﬁwpila”ddreliﬁremienmasseatem Puedes colocaria sobre unarejilao
plato limpio, incluso sobre papel absorbente. Este reposo fuera del plastico permite que la came se oxigene: veras
CcOmMo recupera un color rojo mas vivo en la superficie. También ayuda a evaporar humedad extra.
No condimentes atm: En este punto no aiiadas sal ni otras especias. Ya hablaremos de lasal mas
wmhmmsdahcanewnmchaaﬁehdonpaawihqueseamgaﬁqubmwedesﬁm‘
ligeramente o agregar hierbas luego, pero la sal mejor en el momento j que te indicaremos.

\ Parmilla vs. plancha: diferencias clave en la coccion

Tanto la parrilla (barbacoa o grill) como la plancha (o sartén amplia) te permitiran obtener un chuleton delicioso, pero
mmmmm&mm@bmmhsmdemm
* Sabor ahumado vs sabor puro: Cocinar a la parri (sobrebrasasoftegovivo)ﬁrta-a'alamm

moy

inconfundible toque ahumado y aromas de labrasa.La lama, lo impregnala
wnedesd)o?gasadoh'adlagnd.&men,phﬂ?a I!sum i osa'ténwdiente)cr%ehd)réese
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ambiente muy
plancha, en cambio, esos j no tienen a dénde ir: quedan debajo
que

menos brasa. idealmente, usas fuego fuerte al principio para sellar y luego apartas a fuego medio para se
i gg‘téryespeddmntsi&sgm(ﬁemﬁlﬂido),elwdcg‘rees
mas controlable con el regulador de la cocina. Puedes empezar a tope de calor parasellar y |
bajar a medio para que termine de cocinar intermamente. Una ventaja de la plancha es la rapidez alcanza
tem en poco tiempo y la transmite directamente. La parilla requiere pre-calentar brasas (unos 30-40
Ein que estén rojas y sin llama) y es un plan mas lento, pero para muchos forma parte del ritual y merece
o memmmmwymmﬁmmm&Tm)MMwm
parmilla, donde el calor envolvente de las brasas cocina mejor piezas grandes. La plancha va muy bien con cortes
medianos o mas finos (entrecot, filetes de lomo, etc.), aunque nada impide hacer un chuleton en unabuena
sartén de hierro. Solo ten presente las diferencias: en plancha una came muy requerira ajustar el fuego
para que no se queme por fuera antes de hacerse por dentro (incluso puedes i alhomo siesmuy
ruesa, tras sellaria en la sartén). En parrilla, una came fina puede hacerse demasiado rapido, asi que vigila
jpOS para que no se pase.
¢ Limpiezay humo: La parrillaimplica humo, carboén y algo mas de lio (y impiar oemzasdez.los Laplanchaen
maosn¥éslinmhysendllawnq¢e j unam%maduradabien“c’loradasoﬂaéd_go Imr)r'\oyolorianbién
oo o e ol extractor} Laparilahard que todo el patiohuela agloria de asado,
en

En resumen: Si buscas sabor nistico ahumado y tienes tiempo, ve ala illa. Si i control
caramelizacion uniforme,hﬂm&axmmy%mmmmw'ﬂmmmmm&my la
came Yy tendras el éxito garantizado.



Cuando y como echar la sak el momento clave

@é}' :gmhmmmmﬂmomkmmgﬂamn&%baﬁamﬁggy
tradicion camicera, es: en parrilla, salar antes (o al inicio); en plancha, salar después. ¢ Por qué? Vamos por partes:

salar antes o al comienzo. Cuando asas ala brasa cortes puedes (jy debes!) ser
demchabsbhedesmsﬁgodaoenmm' a(yesdeponer
fuego. Incluso hay maestros parrilleros que salan abundantemente un lado de lacame y colocan
ese lado con sal hacia las brasas primero, paasehhhmonescu;o&laparﬂalasdempmaapeneha'xo
aextraer jugos, pero esos j evaporaran o gotearan sobre las brasas (aportando méas aroma ahumado).
se formara charco : peligro de coccion al vapor. Ademas, lasalenla
superficie caliente ayuda a crear una costra sabrosa. Un truco tradicionak tras sellar un lado de la chuleta unos
minutos, echa sal gorda sobre la cara ya sellada (que ahora mira hacia arriba). Sé generoso; lacame tomara la
que necesite y el resto caera al darle la vuelta. Luego sellas el otro lado y repites: sala la cara ya sellada. Al final,
incluso sacudir la pieza o darle golpecitos con la pinza para eliminar el exceso de sal antes de servir.
came s@onadadlmtehcpodaymnooshamienpgymadaekaﬁam
?) Para filetes mas finos 0 cames rojas menos también salar antesde
asarlos. En esos casos, con echar una pizca de sal gruesa en cada j alponeriosenla illasera
wﬁ@en&kae%mgﬂnwhamosﬂmmhsﬂﬁased&dwdemaﬁﬂorﬁ&y
Echaresewmas superficie.
plancha o sartén: salar después (o tras el sellado). Si cocinas en plancha, es mejor no salar la came antes de
poneriaenel : m’&LnsﬂGepLahw i j
selle, impediria

lacame

ion técnica: La sal tiene la propiedad de extraer agua de lacame ésmosis). Si salamos esaagua
ala ie. En panilla, ese agua se pierde en las brasas (no Iame);g'eroen eseagua

ahiy hervirala i eune,mla
diferenciamos los casos. Resumen: illa = sala pronto (la humedad se evapora/gotea y la came se impregnade sal
durante el asado). Plancha = sala tarde (evitamos jugos en la sartén y mantenemos la costra crujiente; salamos al
final pararealzar,

sal marina o sal en escamas de buena calidad. Evita la sal refinada muy fina. La
oorhase%losos“;dﬁbﬁ’,massﬁ iesesala
capa chuleton en parrilla:
eswﬁcienlae.ﬂgg:rdaaelawne
sal para lucirse.
Tiempos de coccion segin grosor y punto deseado

Calcular el punto de la came a tu gusto es un arte que combina ti temperatura y también intuicion. Aqui van
orientaciones aproximadas para que aciertes, teniendo en cuenta el grosor del corte y el término de coccion que

* Precalentado intenso: Primero, regla de oro: tanto la parrilla como la plancha deben estar muy calientes antes
de poner la came. Una plancha ha de humear ligeramente y una parrilla de carbon debe tener brasas rojas sin
llama. Solo asi el sellado rapido. Ahora, los tiempos: i
Filetes finos (~1-2 cm de grosor}: Estos se hacen muy rapido. A fuego bien fuerte, déralos ~1 minuto por cada
lado si los quieres ' hy '(ml.lypoooheclﬁomrojo Con ~2 minutos por lado saldran poco
hechos (rojo interior pero fibio), y en ~3 minutos por estaran puntorosadointerior(}eSilos jas 4 minutos
omas estaran hechos 0 muy hechos (interior marrén-grisaceo). Ojo, hablamos de fuego si el fuego
esmegg,rta'dalﬁmpooomésPemengenerd,paaunﬁleteﬁmbmeiaesNegovhmyooodénm’pHapaa

ue No se seque.
Enbecotodnielamedia(~2,5—3mgmsor):$onpiaasmésgnmasqueadmitenunosminutosmés.Afuego
un

calcula ~2-3 minutos por lado un término interior roj j Para
st S Aot .V ot RS S ST S e o B
. . planchaesu(lwtope %brasasdecalfuer%epuede algo detlepnr::‘es
a o que con menos
util gui también elas;ggoltacto lacame icamos enseguida
1kgoméskquL?{ten&emosquemmbhasem1e ion ma
parilla, dora cada lado unos 3-4 minutos a fuego vivo para sellar bien (costra marnrén oscura exterior). Después,
conviene alejar un poco la came del fuego directo (poneria a un lado donde el calor sea medio) y dejaria cocinar
5-8 minutos adicionales por cada lado hasta al punto deseado. En total, un chuleton de i
neoesila;~&10mimbsporwdahdoentohlgaquedadpunmehechoendoem& quieres mas
j par de minutos extra por lado. el método es similar: sella fuerte 3-4 min por lado
luego puedes bajar el fuego a medio y cocinar otros 4-6 min por lado. Aitermativamente, tras sellar
por en la sartén, puedes meter la pieza al homo precalentado (180°C) 5-10 minutos para terminar
de cocinar el interior sin quemar el exterior. Truco: con cortes muy gruesos, tambien sella los bordes: la
chuleta con unas pinzas y pon de canto el lateral (sobre todo si tiene grasa) contra la plancha o parrilla
minutos, para dorar esa grasa y que quede crujiente.
Indicadores de punto: Mas alla del reloj, fiate de tus sentidos: tacto y vista. Una came “poco hecha” se siente
j con el dedo o pinzas (como tocar la parte blanda de tu mano debajo del pulgar). Su
interior estara rojo y saldran jugos roj al cortaria. Al tacto, “al punto” ofrece resistencia moderada
'ﬁrmeperocondgode&egon i comparabile a presionar labase del con el dedo indice medio
i ) y el interior sera rosado, con jugos rosita claro. Una came ¢ esta ya bastante firme (dura al
tacto, sin apenas ceder) y en el interior casi no queda color rosado; los jugos son transparentes. Para no fallar,
especid_menteenpiepsgmaséruqdeshaceruppequeﬁow[temunhdoyasomaomdwchilbpaaver
el color intemo. O mejor auin, usa el método profesionak un termémetro de cocina. Insertado en el centrodela
Wmmmedﬁthimm%M&mpmm(mdmh
~ al punto (rosado mediohg para hecha (interior totalmente cocinado). jEn came madurada




* No te despistes: Estas delicias se pueden arruinar en un minuto de mas. Quédate junto a la parrilla o plancha vigilando. Ten
en cuenta que el segundo lado suele hacerse un poco mas rapido que el primero ue la came yaesta calienteenel
inteﬁor).Ycadafuego&sdisﬁnto:unapaﬁlladecabénmypotelaepuede los tiempos indicados. Usa los tiempos
como guia, pero ve observando la came: cuando los jugos empiecen a asomar en la superficie y la came tenga un buen
wbrd?:radqpmbablementeesmmenhdedabhvueihodemhmddhegosegundcasq

\ Elreposo: dejar descansar la came cocinada

i cortar y servir al sacar del 'El coccionesun fundamental
06 NObngaS_Pﬂ?@POl‘ seymla' _ﬁmmraeposonostymamepasom_queenel
° ¢ 3 consiste? Si en dejar la came quieta, recién sacadadel durante unos minutos antes
&E"q"e o hincarle W Paiawlaplatocdente ycu fuego’c:onde" o
un cuenco invertido. No la envuelvas herméticamente (no queremos que o se reblandezca la costra), solo
o a&énﬁm?mm5m¢mposopaamWMOdﬂewnmﬁmPaa
piezas muy grandes (chuleta de 1kg o un roast beef) incluso 8-10 minutos van bien. Para filetes finos, con 2-3
minutos es suficiente. Basicamente, cuanto mas gruesa la pieza, mas largo deberia ser el reposo (porque

desi ? Porque al cocinar, los dentro de la came se concentran en el centro (la fibra
mwmwdmlgmmé : s . o € ]
un charquito sabroso en la tabla, pero lacame

Ve'as
mucho

parte de esosj
mas jugosa en cada bocado.

Tips gourmet adicionales para potenciar aromay sabor

@7 queh:expeﬁeneiaomhmMseaahmésespechalm Y =

o Usalagrasaatufavor: Situ corte tiene capade (porﬁmplo,elbordedemclﬂetén no la retires por
oatlpletoamsdemwlasbmmmledm“ la coccion en parrilla puedes larejila
ﬂemlgonmt@odemgasamzﬁg;asamuMhpaﬁhymm&dlaemm
colocar lacame apoyada por graso unos segundos para que suelte un poco de sebo, creando su

j0 aceite. As, COIMo mencionamos, al final de la coccion sella los bordes grasos sosteniendo lacame
de contrala ohmwmmbshdaywmm&m&mdaes
oro puro y lleva mucho del sabor de la i0
No pinches ni la came: Manipula tu chuleta con pinzas
que la perfore. hariaquelosj
apretar/aplastar la came contrala 1 )
tranquila por un lado, gira una sola vez (a menos que estés usando la técnica de volteo frecuente que
abajo). Tratala con canfio y paciencia, mbm’mw.
Técnica de volteo frecuente (método ) Tradicionalmente se dice que al hacer un buen filete hay que
volteario solo una vez. Sin embargo, algunos chefs como Heston Blumenthal) recomiendan dar la
vuelta ala came cada 15-20 segundos durante la coccion. ¢Hl resultado? Una coccion extremadamente
uniforme de borde a borde. Si te atreves a probario, asegurate de tener el fuego fuerte y ve girando el bistec
constantemente; notaras que se cocina de manera pareja y queda stiper j (eso si, estaras “atendiendo” la
came todo el rato, Inporunb:paaestemétodoosahmésquddmpWIamdvdteah:usa i
Y untale un pelin aoeﬂedpmci:iopaacpemsepegueenhspﬁnemsvuellas&smmwauatﬂm

puede impresionar alos mas puristas.
mnahza' con hierbas y ajo: Un toque sutil de hierbas aromaticas puede elevar el perfume de tucame
madurada sin enmascarar su sabor. ¢Como? Siestasenla echaal una ramita de romero, tomillo,
o unas hojas de encina o sarmientos de vid secos: el humo A ese aroma al chuleton. En plancha, puedes
machacar mdientedeaioyumraﬁtademnemohnﬂoenunpooodeaoeitededhm,);rhoehr
con ese aceite lacamej antes de poneria en la sartén (o incluso frotar la ie de lacame conelajo
cortado). También a’lac_i'(elejoylaranealdgﬁerbaalawténﬂlado_de o?'nelosultmq_smtos,
para que infusionen su fragancia (cuidado que el ajo no se queme, retiralo a tiempo). Estos pequeiios
ddmuns&oﬁbgmnﬁmyagﬂ&hkweﬂamﬁﬂwaﬂade%rmqmnaﬁenmmm

Emﬁwdddeﬁmwhzasmymthmﬁemmdemdigmde
restaurante: ) unanuez uilla (mantequilla compuesta con hierbas o sola) encimade la
i nm ainadiendo untuosidad y aroma. Esto se usamucho
i &smasmyqlemﬁanos:up
resaltar el sabor y darle espolvorear un poquito
ji salado en la primera mordida. Si quieres impresionar de
que en pequeias dosis daran un matiz especialala
came al servir. Pero 0jo, no abuses: la estrella debe seguir siendo el sabor de la came madurada.
Corta y contra el hueso: Si has cocinado un chuletén con al servir separa el hueso con
un cuchillo bien afilado, y luego corta la came en lonchas (tipo tagliata) contrala muscular. Es decir, realiza
cortes perpendiculares a las vetas de la came. ¢Por qué? ue asi cada porcion sera mas tiema al morder.
e e e e A e R B L
conrestos de came esuntesoro:a encanta roerlo después, donde se concentra isimo sabor
(iel auténtico “chuletén del chef?).

Por tiltimo, el mej jo: cocina con pasio el ucto. La came madurada es un manjar fruto de
tiempo y cuidado, mejormcmsgo:m delaindnmhashy d de madp'wuaclon' 5n en camara. Tratala bien, shpnsm'a"

i esbsomseios,yverésoélmmlasenmsdhdosdgnsdeuna%dorgomnet que
disfrutes de cada paso: desde el chi dponedadfueg,lglna’oma inunda la coci el momento
de cortar y saborear esa came tiema, jugosay llena de sabor. ; yfeioespmag




¢ Filetes finos » 30-45 min
e Entrecot/chuleta= 1+-2h
e Chuletéongrande 2 2-3h

La came debe estar a
tem ambiente (minimo
20°), nunca fria.

03 PARRILLA

JsgdANTESodempaar
o gorda o escamas
¢ Sinmiedo
e Elexcesocaealas
brasas

PLANCHA
/ Sal DESPUES

¢ Primero sellar
e Sal al final

TIEMPOS ORIENT, |
oo foortyTATIVOS | REPOSOOBLIGATORIO

0%

. Edle;eﬁmﬂ-z'“i"w . Eom;’éi'é“g 5-10
¢ Entrecot & 3-4 min por min

lado
o Chuleton - sellar fuerte +

Sin cortar
Tapado ligero
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