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Diferencias de sabor y coccion: Cordero vs. Cabrito

Elcorderolechd cnadeweja)ofreoemawnemm sabor suave y delicado gracias a su alimentacion solo con leche
masdeg'asamh'amlscular 15°/o)queq:orhjl.|gosdadyun mas suave. Por su el
cdonboleehdcnadecd)raesaunmasmag'o rededorde7%deg'asa)ysuw'ne un sabor mas intenso y distintivo.
Ambos son cames l:ernas,peroladeod)ntolechd menos grasa, tiende a secarse con mas facilidad si no se cocina
se cocinan de forma muy similar, pero conviene tener presente que
mascortosomexh'adelunedadpa'a
un sabor meloso sin

Preparacion previa de las piezas (atemperar y limpiar)
Antes de ponerse a cocinar, es fundamental preparar bien la came:

AbnperadaSawlasmddhgmﬁmomwﬁuenteaﬂelaamPaammhomeda calculaunas

horas antes; piezas mas pequenias (piema, paletilla, costillar suelto), con 30-60 minutos es
mp:ga se cocina de manera nﬂsuﬁonne:ewlaq.leesteh)éladapordenh'odenh'a'dhonwoalaola,

y un punto de coccion parejo.

W&d)?mvg*:W(dmﬁu‘:eemm Ig:maﬁbshmmmwsﬂay

pa'aque

de

gotasdeaoellaedeoiva.Enelubnb
realzar su sabor. Deepuesdelma'nado(o
Ieva'lamatemperah.ra

iniciak Justo antes de la coccion, sala las piezas ligeramente por todos sus lados. Si vas a asar, afiade
en el lado interior/camoso (dejando = MAXIMo

m). wmwmhmauﬁmmmm&hﬂmam

Asado tradicional al homo (piema, paletilla, costillar)

Asaunmmoombbdﬁmdmm&ehmmxtadm&wepawMummjugwa
que se desprende del hueso y una piel dorada y crujiente. jNo necesitas homo de lefia para un gran asado! Con un
hanommenqondy%tosomsqos,bgaasunrewltadodeasadawstelmoencasa

Temperaturas y tiempos:

caliente Iuaobqaelcd:;?aaasa'
Porejemplo,prewlenlaelhomoa220°Cy,dmeterla reduoea~16(¥C, este modo
inicialmente y luego asas d&epauaNtemahvamnte,asamdodhenpoaﬁO-ﬁmCyabeabpedﬁ\dpaadom‘
Cada homo es un mundo, asi que mmohmmmeeqmmAmododemeMaqlvmhempos
aproximadaos por tipo de pieza

¢ Paletila ~1 horay mediaa150°C.Esuna relativamente pequeiia (800 g-12kgen Asala
paciencla.'(deh‘tera):q:rox.%mymutosentouatem medla,dandolavueﬂaar(nlladgle % Iechd)'reg:|ando
Ilqunlo.Suelequeda'hemamesehempo.

Plema(trasera):-dhoray45mmtosa150°0(p|ezadgomayor1 Au es mas grande que la paletilla,
mantén temperaturamoderaday poooel inutos extra). Sila piema esta
deshuesada o rellena, podria requenr un pelln mas #gmpo; sies m:zi ;r;quena), qmzaggo menos.

Costillar / Falda: si asas medio costillar entero (por plo, las costillas y falda de un cuarto delantero), tratalo
como una paletilla: alrededor de 1horay medaa1 °(‘ﬁconvolteo y remojado intermedio. En cambio, silas
ooshllasesmuooeadastlpo“cmnasoo’ o chuletitas masmmchomasmldoyammmdh.
- B e r gmmlswg =n
quemarse. Estas piezas pequeiias conviene retirarias del homo en cuanto estén y jugosas.

Colocacion y preparacion en la bandeja:

Usa una fuente resistente (ideaimente de barro tradicional o una bandeja metalica profu Vierheunvasode aguae
el fondo de la bandeja antes de colocar lacame - ostoq)ortaalumedaddhomodurawe
procura que la came no toque directamente el
unarejilla o soporte dentrode la ja para elevar la

simple como una parrilla de homo encajada sobre la bandeja, o incluso u o huesos
debajo de la pieza amodo de apoyo). Coloca la came con la piel hacia abajo al inicio (es decir; el delhuesohaoua
arriba). Si has marinado con aceite o asegulatedecpelaplelquedeblensewaw&Gdeempaarelasado

quepuedadora'seblen.Anade ala unosdlenh&cde dplel,macl'lawados)yaigunahleliaaal'on'lahm
| ramita de romero, tomillo, +2 hojas de Iaurel)paaquemfusonen urante la




Coccion y volteado:

Con el homo ya caliente, introduce la bandeja con el cordero/cabrito ue se ase lentamente. No abras el
homodwmtg?apn hom,paanoperdercdorPasadosyde%&Smlmtos o ~1horasi es un cuarto

rande), dales la vuelta a las piezas: ahorala uedara hacia arriba. Este volteo permite que ambas caras se
goaw)l’unﬂammenbyhpdmemeamseymmglm,negahmewngm

pgosreoogﬂosenhbaﬂqayandeumchonehdaextadellqldosmdbndosemm
agua consal o agua oonmemoopaaostosremqadosPorejenplo,puedostenerlstomcuencooon
Tpartede\nno agua,elranadendo de esa mezcla en el fondo segun se evapore
verdurasohueeosdeoordero enluga‘deagua,perotenencuenh ue si
agregasmcl'loiquldosedllumlosmgosy qua es manhtener siempre un poquito de
jugo en la bandeja, sin inundar: apenas cubrr el fondo. deslavuelhoremnwaslasplaasmlecha
pa'arega'porenamaoonhslugosusmdounawchaaobmcha,aslamsempregnaymseresew.

Cuando salar en el asado:

Si no salaste al pri eepolvoreasddda'lamleltaalaquoveohmdo que laparte
camosade ami ajugosay eEneI seeldlmclo(de
las primeras dos horas de homo)y nuevodvollaea‘lomtesdelau ma fase de asado. Si ya lo habias
salpimentado antes de entrar al nohaoefdtanwohamassdd\ora,solorectﬁcadpmtoquegustes.
Recuerda que los jugos se van concentrando; es preferible no quedarse corto de sal para que la corteza quede
pero sin excederse. Siempre puedes afadir unas escamas de sal marina al servir para un toque gourmet.

Terminado y toque crujiente:

CWmnasaﬂoomhndhaaaarbahashwmdtemmwunaduSd)rasqmdbdm&Shlsh
cuando la came casi se desprende del hueso Es detmesoqltéeda-lalavsia porque la came se contrae) y
la superficie esté dorada. Siall dl:em came estatiema falta color o crujiente en la piel, sube el
homo a 200-220°C los ultimos Visjadecerweneslafaseﬁndpaaquenosequeme;&suti
pasar el calor solo arriba (grill) Iosu.itmosmlm% moviendo la bandeja de posicion si hace falta un tostado

uniforme. Truco castizo: unosasadmw-nsgllenundomdomnmtemoeh\dohpdmnmpog.hgode
vinagre con agua durante los tilimos minutos apido y deja un lacado crujiente. opcion
tradicional es untar la piel, cuando ya esta casi manteca de cerdo o aceite; al subir el
se formara una costra Seaoudseael S asegl.'l'atedequeq.ledadgodejugoenlabmgga
dora, para que el interior no se reseque (si ves que se seco completamente, aiade
a1tesdeda‘leelgobefuertede&dor). mdelhomdejareposa'lamemos5-10m|mtosenlamsma

bandeja - este reposo permite que los jugos intemos se redistribuyan y la came quede mas jugosa al trinchar.
Servici
Sirve el cordero o cabrito asado bien caliente. Si has asado cuartos enteros, colécalos en unafuente y

\, Guisos y estofados en olla/pota tradicional

Ladladetodalavda&slaobag'mdladapa'acoqna'oorderoymbledﬂLosgulsosy&ctofados iten
melog:sysdoores Wpaaﬁasﬁm%nusamsma unaolla
tipo cazuela de barro o hierro o la clasica pota campesina) y coccion lentaa
pﬁal%o:mehenﬂmaquesedeehaoealmorderperomantemen% Ill‘le?)‘zanadosenma
sdwnwya'omatlmTeoonlanoselprooedmlelmpasoapaso:

o ( %mwomd&eﬁnmemmtooeagg,aooﬂa ;mdehllaooosﬂaent&osmedmos

W&?dmkwimem%WMMmmgw conajo

i d hierbas tomil lau cucharada de aceite de
e e ey i [ o o St ool g e o
es opcionak la mcehsd&alguddesd)msnneo&udaddeadobopdmgadqpemendwsoddwbnhb
puede aportar jugosidad extra.

o Selladodelame:CdleniaZ-?ocuclﬂ'adasdeaoemedeoivaenIaollaafuegomedlo-dto.mlmdoesteblen
ggdlgst'ozosdem(ﬂnmhazloenmdass es mucha cantidad) y déralos por todos
inicial es cruciak buscamos un dorado que potencie el sabor (la famosa reaccion de
Mallad)y “selle” los jugos dentro. No se trata de cocer la came, sino de doraria rapidamente; por eso, fuego
alegre y piezas en una sola capa. Cuando cada trozo tenga un bonito color tostado, retiralos aun plato y
reserva.

* H soffrito base: En el mismo aceite (si quedé exceso de grasa, retira un poco, debe haber 2-3 cucharadas con
Ioslugosdeldorado bqaelfuegoamedo.Anadelaverd picada: tipicamente 1-2 cebollas, 3-4 dientes de
ajo picados, 1pi rojo o verde en trocitos y 2 zanahorias en rodajas. Sofrie lentamente con una pizcade
sal, removiendo, hasta que la cebolla esté transparente y comiencen a dorarse las verduras. Incorpora
entonces un tomate maduro pelado y picado (o 2cucharadasdetomalzeh1b.|rado) cocina unos minutos mas
hasta que se forme un softito yflaga'llae.Paada'eltoque e?o)‘meamacucharadﬂade

pimentén duice al sofritoy lmdanenteconelfuego imenton no se queme,
pu&sana'gma!):&steoondlmentole colorysaborprol‘undoy;I;j?lclsu.('olo’ql.Ie .

o jasar con vino: Vierte un vaso de vino (blanco seco, tinto j 0 vino rancio tipo Jerez, uniugustod
raswelmdelaolla )

sube el Cmmaeuclﬂ'ademader:' para
w'angllzadosq lacame dorada ahlesta sd)oroonoenlrado.Dejaqueel\nnohlervaun ||.$s

minutos ue el alcohol Notarascomo el
0S para gque evapore y reduzca ligeramente.



* Coccibn lenta a fuego bajo: Tapa la olla y lleva todo a ebullicion suave. En cuanto veas ieza a hervir, baja
el fuego al minimo paraque el ddasoo“dnp—dup”le:ﬁabebeoooerlem
alrededor de 1horay mediaa2horas, de la temeza inicial de la came (el lechal suele ablandar
antes que cames y del tamaio de los trozos. Durante este tiempo, remueve de vez en cuando con
cuidado, rascando el para que nada se pegue. Verifica el nivel deigldo: si se seca demasiado, aifiade un
mmasdewdoﬂeme! i cali 1 no cortar la coccion). doonh'a'llgveerml-g'loiqudo,deéala

ligeramente en los Gitimos 30 minutos salsa.Laideaes
Hger e en Hlestcheien gaayq.leevq:oreywpeee que

* Verdurasy patatas (opci Puedes aprovechar el guiso cocinar j con la came unas patatas uotras
verduras mnﬁt.ﬁb ychaswloorhhuw&)patahsentozosdelhﬁode
una nuez grande. Agré alaollaunos minutos antes de terminar la coccion, removiendo para que se
impregnen del guiso. Quedaran tiemas y llenas de sabor, engordando ademas la salsa con su almidon. Otras
grclon&eh'aciclondes:a'lacimpuad‘t’)de enbsdhnos_mmdos,;aﬂmnasenrodqas‘gsde

inicio del guiso, que casi se deshagan), o setas troceadas a mitad de coccion. Si cocina
patatas aparte ( o al vapor) y sirvelas como guamicion del estofado, para mojar enla salsa.

¢ Punto perfecto y reposo: Sabras que el guiso esta listo cuando al pinchar la came con un tenedor esté
tiema - debe ceder sin resistencia, sin desintegrarse. Es un equilibri zleremos msisepw
comer a peroqueat'nmh'ozosreoqnocﬂamgonpalas hor:lsde lento suele

alcanzarse meloso (incluso antes si es cabrito, que esmas Y retira las ramitas
de hierbas y la hoja de laurel Deja reposar el guiso tapado unos 10-15 mi de servir; con el reposo, los
sabores se asi la temperatura se homogeneiza. (Como muchos guisos, estara incluso mas rico al dia
siglieme,yarepoeaXoenlaneveriayreweMadosua\mwe.)

Servici

Presenta tu cordero o cabrito guisado en la misma cazuela de barro (jestilo nistico!) o sirvelo en platos hondos,
m:apdo sEEospolvoreaporencmampocodeﬁreﬂ
: p@omdabﬂaymmmﬁmmmaﬁgmhmddmwhen_ﬂem

Cocinar cordero o cabrito lechal de pueblo es un arte sencillo que mejora con pequeiios trucos de experto. Aqui
reoomendauonesﬁld&spaaquemplahkmyomnﬁr;dadm

A n ixdo clasico. al
dientes de ajo (en asados, dé} enteros y con piel para que den sabor sin en guisos, en
sofrito). Pimienta negrarecién siempre plato, realza los matices de lacame. Y un i
limén - unas tiras de piel en el guiso o unas gotas de zumo al servir el cabrito - realza sabores y refresca el conjunto.
Eso si, con moderacion: queremos acentuar el sabor natural suave del lechal, no taparfo. Como diceelmaestro
asador: “No por afadir masi i el resultado va a ser mejor”’; con aj hlerbasE buen aceite de olivay quiza
un chorrito de brandy o vino es mas que suficiente paraun de diez. j
asado un aroma gourmet espectacular al mezclarse con los jugos de la came.

¢ Presentacion y emplatado:

} menos es mas. Sirve el cordero o cabrito asado en una fuente caliente, regado con sus
con unas ramitas de romero fresco o tomillo y unos ajos asados; ademas de verse apetitoso,
i pdmedowwmdeeﬂmmmenhme&ammbs
corteza romperse. 5 guisos, sirvelos en cazuelas individuales o en platos hondos
colocando encima de cada racion una ramita de hierba fresca o una hoja de laurel a modo decorativo

relidaa'ltesoomer).UndeHIe mhiodeaoeitedeoivav‘genexh'aenmldosobreelplatoiustod

servir realza los aromas'y le da brillo. También puedes reservar un poco grasa del asado y napar con ellalacame
dmﬂah;omﬁad&bomnﬂommwdaﬁhdewmmwdammm

. - ideales: Dei el cordero/cabrito sea el . fandolo de - .
sdumasbnﬁstatﬁ%;nalconelasad;eesm salada fresca ligera - los clasicos castellanos
ponen lechuga y cebolla, quiza con un tomate de huerta, aliiiada justo con
verdeaporlaeloongastefr&eoo acido que i
comiendo). Otro fiami de lujo son
jas de 0,5-1cm, col6

patatas ipara gustos
o oconsetas ambas opciones
isos, hadacomounl mb?mﬁomcr_emoso
Y siempre, siempre, pan abundante para mojar.

Justo antes de disfrutar, un Gltimo detalle: si es asado, espolvorea una pizca de sal en escamas sobre la corteza
ji mdhh’dpﬁrerbowdaSiesgisgpwdesaﬁa&mavudhdepinbMamgaoma

crujiente para cucharada
mﬁz&mmmmom(mmgmwmmmmdademhmw
iBuen provecho! Disfruta de tu cordero/cabrito lechal de pueblo cocinado con cariiio, al estilo de nuestras abuelas
pero con huestro toque gourmet.



Asado al Homo Tradicional
(corte entero, 1/2 0 1/4)

1.P|_'§:dientgilhomoa220°c calor
am abajo). Colocaaguaen
bmde}és‘nquetoquelawne.

ZCQIocglagaa' 2
tom|! laurel).
came

interior

3.Homeabaiaﬂc6>occ. idala
temperaturaa

lentamente durante ~1.5 horas
i pequeiias) hasta 2 horas
i g'mdg).Nod:raselhomoen
primera 1/2 hora.

e
con jugo
bandeja y afiade 1/2 vaso de agua
+vi1osiel¥>ndoesléseco.Agega
una pizca mas de sal tras voltear.

5.Contintia asando hastaquela
came esté tiema. Si faltase
dorar,sube a °C los ultimos
!,Q-'!gnin(guedos 'na-d‘f’ne@).
enlghbg:leja.

©.Retira del homo cuando esté
dorado y la came se encoja del
hueso. 5-10 min. Luego
trincha siguiendo los cortes, sirve
wienteynegaoonlosp:gos..hsb,

<ML

www.carniceriadepueblo.com

Guiso en Olla Tradicional
(estofado lento)

1 Preparala came en trozos (5
cm aprox). Atemperar 30 min.

2. Doralos trozos en olla con
aceite caliente (fuego medio-
alto). Sella por todos lados y
reserva aparte.

3.Sqfﬁelabase:enela,lm_ismo
pimiento,zanahoﬁa...l?n%ade
tomate y sofrie hasta reducir.
Espolvorea pimenton (remueve

cubra
ebullicion.

6.Cuece afuego lento: Tapala
olla, baja el fuego al minimo
oocil;hgl‘?.5-2horas.Debeh¥rvir
suavemente (chup-chup).
Remueve de vez en cuando.

/. Ahade patatas uotras
verduras si quieres, unos 30 min
antesde se cocinanen
elguisoy la salsa).

8. Comprueba punto: lacame
debe estar iemisima (se rompe
con tenedor) pero sin
deshacerse por completo.

O.Reposa 10 min tapado. Sirve
caliente espolvoreando perejil
picado. Acompaiia con a
disfrutar de un guiso £roiy
espectacular!




