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La arrachera se asa
solo entre dos a tres
minutos por lado.
En el restaurante La
Tabla la ofrecen
también como
picoteo.

FRANCISCA ORELLANA

acer un picoteo de carnes y sal-
H sas entretenidas como una

previa para esperar el asado es
una buena opcion para calmar el ham-
bre de los comensales.

¢Qué carnes elegir que se hagan ra-
pido a la parrilla? No sirve cualquiera:
un asado tradicional con lomo, asado
de tira, punta de picana u otros pue-
den tardar en estar listo, porque en
general vienen en piezas gruesas. Pe-
ro hay cortes especiales que son mas
eficientes para el picoteo pues demo-
ran entre 5 a 10 minutos en asarse.

La entrana, la arrachera o la sobre-
costilla son algunos de los favoritos,
ya que estan practicamente listos para
tirar a la parrilla: tienen poca grasa y
buen sabor, sin la necesidad de agre-
gar tanto alifo.

“Hace 10 anos la entrafia no existia.
Hoy es una carne que estd de moda y
quellegd para quedarse porque agarr
mucho vuelo. Es raro que ahora en una
parrilla no se tire una entrana”, co-
menta Matias Correa, gerente de car-
nes de Tottus (aca se puede encontrar
desde $12.998 el kilo).

“Esta considerada dentro de las
carnes rapidas, porque tiene un grosor
en torno a los dos cm de ancho: basta
ponerla entre cinco a siete minutos
por lado y queda bien”, detalla Cathe-
rine Escobar, gerenta comercial de “El
Carnicero”.

Joel Solorza, chef y director de la
Escuela de Gastronomia de la Univer-
sidad de Las Américas, destaca tam-
bién su blandura. “La entraia es una
pieza que se saca de la costilla, eso ha-
ce que sea blandita, jugosa y sabrosa.
Uno se va a la segura con ella”.

Correa agrega que hay distintas va-
riedades de entrana, como la estado-
dounidense, que tiene un poco mas de
grasa, mientras que la nacional es mas
magra. Eso hace que el corte local sea
25% mas economico en precio.

Otra opcion segura es la arrachera,
que es de la misma familia de la entra-
na. Alberto Figueroa, parrillero del
restaurante La Tabla Steak & Salad en
BordeRio (https://bit.ly/3hfUJ5Y),
comenta que es una pieza que, com-
prada en locales establecidos,
viene limpia, casi sin grasa y
lista para asar. "Mide en-
tre dos a cuatro centi-
metros de grosor, y no
se necesita hacerle
nada mas. Dos a tres
minutos por lado y
esta lista. Hay un
truco argentino: al
momento de darla
vuelta se le agrega
sal y un poco de acei-
te. Queda mas cro-
cante y eso le da un sa-
borcito rico”, afirma.

Anade que esta carne es
la version mas econdmica pe-
ro muy parecida a la entrana, aun-

“La entrana es
una pieza que se
saca dela
costilla, eso hace
que sea blandita,
jugosay sabrosa”

Joel Solorza, chef y
académico Universidad de
las Américas
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¢Le cuesta esperar el asado? Estas son las carnes que se hacen mas rapido y sirven para picoteo

DAVID VELASQUEZ

La entrana y la arrachera tienen poca grasa y demoran menos de 10 minutos en estar listas

;Le cuesta esperar el asado? Estas
son las carnes que se hacen mas
rapido y sirven para picoteo

Especialistas explican que los
cortes mas delgados son ideales
mientras se espera que los otros
trozos alcancen su punto.

que un poco mas gruesa (en Tottus,
desde $10.998 el kilo).

También sirve la sobrecostilla; sin
embargo, los especialistas explican
que hay que tomarse unos minutos
para prepararla antes de asarla. “Hay
que limpiarla muy bien porque viene
cubierta con un tipo de grasa du-
ra. Si no se saca, se enrosca
cuando toma contacto con la
temperatura”, indica So-
lorza. Bastan cinco minu-
tos por lado: “Es la coc-
cion justa para que que-

de rosada en el centro,
no sangrante”, sostiene.
La palanca también
puede servir, viene con
poca grasa, pero demora
un poco mas porque es
mas gruesa.

2Y el pollo y el cerdo?
Si bien el pollo no es buena op-
cion para el picoteo porque tarda mu-

El test de la mano

¢Coémo saber cudl es la temperatura adecuada que debe tener la
parrilla para echar la carne? El chef Joel Solorza explica que es
importante que sea en el momento justo, para que no pierda el jugo y
no se coloque dura si pasa mucho tiempo al fuego. Y explica que el
truco de la mano sirve en el caso de las parrillas a gas. ¢En qué
consiste? Matias Correa cuenta que, para saber si la temperatura es la
correcta, se puede poner la mano por encima de la parrilla -a uno o
dos cm de altura- y si esta aguanta de cuatro a cinco segundos, llegé
el momento de colocar las carnes.

lista. Si bien el cerdo es bien sabroso,
es un corte sujeto a ser adobado: hay
que ponerle barbecue o pimienta, por
ejemplo”, senala Matias Correa.

Para cerrar el picoteo se puede
pensar en el formato de las baby costi-
llas. Si bien requieren de mas tiempo
de coccion, esta version pequena del
costillar pueda sumarse si se deja para
el final.

“Un costillar puede estar dos horas
omas al fuego, pero a las baby hay que
dedicarles unos 15 minutos por lado
para que estén a punto. Cuando hago
asado, lo Ultimo que reparto son las
costillitas, que tienen la particularidad
de que son super versatiles”, afirma.

cho en cocinarse, Escobar indica que a
los filetitos de pollo -que se obtienen
de la pechuga- se les puede dar una
oportunidad. Para que no queden se-
cos, recomienda banarlos en jugo de
limon. “Los dejo reposar una o dos ho-
ras antes con el jugo del limén para
que cuando se coloquen a la parrilla se
genere una costra por fuera bien cru-
jiente. También se le puede echar sal-
sa barbecue para que queden agridul-
ces”, recomienda.

En cuanto al cerdo, hay algunas op-
ciones como la malaya (desde $8.998
en Tottus). “Es el producto de moda,
igual que la entrana. Es delgada, de re-
duccion rapida. Vuelta y vuelta y esta
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