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Este restaurante propone lo mejor de la clasica parrilla uruguaya.
Aqui la leria esta siempre ardiente y la carne nunca marcada. Todo se
hace en el momento. Se pide paciencia, pero el resultado lo vale.
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ENTREVISTA RUBEN MEDINA, PARRILLERO DE EL ESTREBE

Uruguay, habrd probado los famosos asados a lenia que alli
preparan. De este lado del rio, 1a parrilla El Estrebe, en el
barrio de Recoleta, se encarga de difundir esas especialidades
desde 2008, Su nombre remite a una especie de tripode de hierro
cuyo origen se remonta a la antigua Furopa y que, llegado a
Ameérica, fue adoptado por los gauchos para poder hacer asados
donde el hambre los encontrara.

Rubén Medina, el parrillero, cuenta que siempre tiene lefna
ardiendo para alimentar la parrilla, porque en Uruguay el
asado se hace con lena o mitad leha y mitad carbdn, segun

el asador lo quiera mas o menos ahumado.
Este parrillero de 47 anos es tucumanc y empezo su
carrera en el anio 26, de la mano del Gato Dumas. Tras
un large recorrido por varios asadores portenos,
desembarco en El Estrebe, donde muestra su buena
mano con el asado del medio, el vacic del fino
y las especialidades uruguayas que va a
encontrar en esta coleccion: pamplonas de
polle, lomo o cerdo, y el rifidn o higado
a la tela, todas recetas en las que

Si alguna vez cruzd el charco que separa a la Argentina del

El cuidador del sabor

Partio de'su tierra natal, Tucumdn, en busca de su destino. Estudio con el Gato
Dumas y fue descubriendo los secretos que unen a la carne con el fuego pasando
pordistintos asadores. Desde hace tres arios dirige la parrilla de El Estrebe,

se Juce el sabor y la textura que les da la crepinette. El corte
preferido de Medina es el chuleton de ojo de bife, que compite
solo con el locro que le hace su mujer.

Alejandra Cabanelas, propietaria de este local, cuenta que
trabajan exclusivamente con carme de novillo "pesadito”, con los
kilos necesarios para que tenga sabor y a la vez sea tierno. Nada
estd marcado, todo se cocina en el momento y sale en el punto
que quiere el comensal.

Para Medina, el mayor secreto de El Estrebe esta en lograr el
punto de maduracion de los cortes. La carne con hueso se
deja macerar 15 dias en la cidmara para que concentre su
sabor,

Mientras se espera que marche el asado, se pueden pedir
morranes, cebollas o provoletas rellenos y a las brasas.

Para acompanar la carne hay ensaladas especiales y y
unas deliciosas papas fritas con cebollas de larga ',..f'
coccion, para que queden dulzonas. Tienen una J
carta de vinos muy interesante, pero es un

buen lugar para pedir un:Tannat, la cepa

emblematica del Uruguay.



» INGREDIENTES

* Cebolla 200 gramos » Tormates secos B * Jamon cocido de muy buena
« Aceite 2 cucharadas = Queso provolene en liminas calidad 4 lonjas
* 5al y pimlenta a gusto j00 gramos * Crepinette 300 gramos

« Aceltunas MEegras 100 gramaos

: COSTO £ RINDE
MEDIO 4 PORCIONES

DIFICULTAD PREPARACION
ENTRADA

Provoleta criolla

Es hora de probar una provoleta diferente. Arrollada y rellena con tomates secos,
aceitunas, jaman cocido vy claro, queso provolone. Una idea para sorprender,

Los secretos de El Estrebe por RUBEN MEDINA®

01 Pelar y picar la cebolla. Rehogarla en una sartén con el acei-
te, hasta que esté tierna y transparente. Salpimentar.
Hidratar 20 minutos los tomates en una cazuelita con agua
caliente. Escurrirlos muy bien sobre papel absorbente o un

repasador limpio, vuelta y vuelta.

02 Colocar las laminas de queso provolone de manera tal que

formen 2 rectingulos de 20 por 30 cm.
O3 Cubrir medio rectingulo con las lonjas de jamon.

* Parriieno o B Esfrebe

g : &'
» TIPS
9 Las iikmings o gueso deben esiar cor-
fadas o suficientemente fnas camo
B Qe fed Do drnroliar i Drdparasion
* fener en cuenta gue esta provolela es
particular porgue se hace con fetas de
QUES0 Drovioione, QUe N0 8540 Mismo gue /a
provalata parriliera

gl

Distribuir encima 1a cebolla rehogada, los tomates hidratados
y las aceitunas negras.

04 Enrollar el queso con cuidado. Envolver los rollos en dos
rectangulos de crepinette, cerrando muy bien los costados
para que no se escape el relleno.

©05 Preparar las brasas y, cuando la parrilla esté bien calien-
te, cocinar los rollos de queso apenas 5 minutos, girandolos.
solo debe dorarse la crepinette y sellarse el queso por fuera.

» INFALTABLE

Crepinette: ¢ una membrana
quie envuelve el estémage del cerdo
e vende en ldminas, en mercados ben pro-
vistas @ por encargo. E5 muy parecida a ung
telarafia ¥ st textura grasa ayuda a hurmec-
tar la came. La crepinette se dora fdcilmente
¥ la preparacion gqueda bien crocante,




» IMGREDIEMTES

. = L] aeleccio

AL : Queso a0 28 e gl que
ol bl a y = .pu.q. ; se vende un kilo de lomao
« Morrdn asado - Jamén cocido 10 2 lonjas
« Sal y condimento (puede ser

! argentino en cualquier
= Panceta z lonjas

ais de la Unidn Europea.
salsa criolla) a gusto » Crepinette 1 limina (5o gl Pa o

DIFICULTAD PREPARACION COSTO RINDE ;
meon W 6o mmuros s esperas ’T"' 9 @
PLATO FUERTE I |

Pamplona de lomo

mm,,,,h Al abrir la cola de lomo y machacarla, se obtiene una pieza facil de
= enrollar. Lleva adentro un paquete de jamadn, queso v lo que usted
178 = quiera ponerle. Pincele con salsa criolla, chimichurri o cualquier otro
§ saborizante. Un plato de primera, pedido por muchos
hnm“”‘x

» CORTE DE LA VACA » INFALTABLE
LOMO

Salsa criolla: cortar en cubitos de 3 mm 1
5e ubica a la altura de las 6

vertebras lumbares y las 3
ultimas dorsales. Es decir a
la misma altura que e| bife
angosto, separado de éste por
el hueso en T. Tiene 3 partes:
cabeza, centro y cola.

tomate, 1 morrdn rojo, 1 verde, 1amarillo y 1
cebolla, Picar bien 1 diente de ajo. Mezclarlos y
surmar sal, pimienta, 5o oo de vinagre y 5o cc
de acefte de maiz. Dejar reposar
1 dia en la heladera. Se le puede
agregar laurel o tomillo fresco.




PLATO FUERTE Il Pamplona de lomo

Los socrotos do El Estrebe por RUBEN MEDINA®

01 Se puede usar la cola del lomeo y reservar el
corazén para otra preparacion. Abra la carne al
medio, como un librito. Le va a quedar un cuadrado de
15 em. Machaquelo hasta que quede de 1 cm de espesor.
Llevar a la heladera.

o Lave el tomate y cortelo en rodajas. Luego corte
en tiras el morron asado y reserve.

03 Salpimiente la carne a qusto y pintela con el con-

dimento que prefiera. Yo uso salsa criolla.
o 4 Prepare un bastén grueso de un queso sabroso
(un trozo de 10 por 4 cm). Envuelva el queso
con 1 0 2 lonjas de jamon cocido y, luego, con 2 lonjas de
panceta. Coloque el paquetito en el centro del lomo y
distribuya al costado las rodajas de tomate fresco y los
bastones de morron.

05 Enrolle la carne encerrando el rellenc. Estire una
lamina de crepinette sobre una tabla. Envuelva
el lomo con dos vueltas, para que quede firme. Controle que
los extremos estén bien cerrados. Lleve la pamplona a la
heladera 1 hora.
o Mientras tanto, prepare las brasas con lefia de
espinillo, o 1a que tenga. Espere a que estén bien
encendidas.

7 Distribuya las brasas en el parrillero y caliente
o bien la parrilla. Regule los hierros a 30 ¢cm para
lograr un calor moderado. Tenga siempre mas brasa a
mang, por las dudas que necesite,

Cocine 1a pamplona de lomo a fuege lente, unos 20
o minutos. Girela con una pinza y cocine 20 minutos
mas. Retire y sirva con papas fritas o ensalada de hojas.

* Parnigyo o ET Esfrabe

» TIPS

Esta pamplona tamivén ouede hacerse can
Lifd Siorema de pollo deshuesacia Ling supre-
mMachica Bor DErsona o Wna bidn grande Bara oos

* Las Quesos aeales parg rellenar i3 pampliona
L6001 105 Semiduras For eigrmpin, W darmba o un
Buen Mar del Blata La provaleta oa wn sabor especial

» EN LA CARNICERIA

' El lormo se vende entero, Traccionado o en medallones. En los supermerncados

" se Comsigue en bandejas. Tiene um oolor rofo o rosado intenso y muy poca
b grasa. Es muy tierno porgque &5 un misculo

% que la vaca no trabaja. 5e adapta a todo tipo

o de coccitn: plancha, fritura, horma o parrilla







» INGREDIENTES

= Pimientos rojos carnosos 4

= Panceta ahumada 100 gramos
= Jamén cocido 100 gramos
=Queso mozzarella 100 gramos

DIFICULTAD PREPARACION  cosTo RINDE A
MEDIA " 60 MINUTOS MEDIO i 4 PORCIONES @ X
VEGETALES A LA PARRILLA

* 5al y pimienta a gusto

= Husevos duros 2

= Ajo 1 diente B
= Perejil picado 2 cucharadas e

Morrén Estrebe

Un asado es un festejo. Por eso, ponerle color es parte del ritual. La carne necesita un
poco de alegria en los platos, como estos morrones rellenos con mozzarella y jamon,

Lod tocrotos de Bl Estrabe oor RUBEN MEDINA®

01 Lavar los pimientos.
Preparar las brasas y, cuandoe estén bien encendidas, asar los
pimientos sobre la parrilla, girindolos con una pinza. Es nece-
sario cuidar que no se rompan. Cuando estén tiernos y con la
piel quemada, retirarlos.
02 Ponerlos dentro de un recipiente hermétice o en una
bolsa de nailon. Dejar que se enfrien para que la piel se
ampolle. Pelarlos bajo del agua de la canilla.
Ahuecar el centro retirando el cabo, Descartar las semillas.

O3 Picar la panceta ahumada, el jamén cocido y la mozzarella.
Mezclarlos en un bol y salpimentar a gusto. Picar los huevos
duros y reservar.

Pelar y picar el diente de ajo. Mezclarlo con el perejil picado.

04 Rellenar el hueco de cada pimiento con la mezcla de jamén,
panceta y queso. Llevar los morrenes a la parrilla apenas unes
minutos, para que el quese se derrita y quede gratinado.

05 Servir los morrones rellencs con una lluvia del huevo
duro picado fino, mas el ajo y perejil.

* Parmidero o Ef Exfrebe

» TIPS

Eite plalo gueda muy bren con fos marrones de calaho-
Fra. SOV MUY Carnosos, Corfas ¥ rediandos. Some Ln o
g SO LMd DUrTa Que fes O formma ol corazon

Lina oocidn inferesante #5 pinceiar & marrdn, va coci-
ooy relienc, con acenle de alva antes de llevarlo a la
parniila oor segunda ver Guecan 5abrosos v menos Secos

» INFALTABLE

AjJo: muy amigo dei morrdn a la parriia en todas sus
~ formas. Se puede agregar mientras el morran se cocing (de esta
anerd el ajo tare lermperatura iy desplerta sus arcimas) o, urdg

vier covido, s aling el maorrdn Fmpio y ablerto al rmedio con aceite de
. oliva y ajo fresco picado. Tambien puede perfumar el aceite.



» INGREDIENTES

= Bondiola de cerda = Chimichuwrri caserd  Crepinettes de 150 gramos 2
de 400 gramos 2 trozos para pincelar = Jaman cocido 2 lanjas

- Tomates $£cos 3 gusto - Queso tybo, de jo gramos . « Panceta ahumada 4 lonjas

= 5al y pimienta a gusto caga uno, 2 trozos « Haojas de albahaca a gusto

DIFICULTAD PREPARACION
MEDIA " g0 MINUTOS
PLATO FUERTE llI
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» CORTE DEL CERDO
BONDIOLA

Es el cogote o pescuezo
deshuesado. El cerdo se
corta al medio siguiendo la
columna vertebral y el pes-

Cada parte es una bondiola.

cuezo queda dividido en dos.

COSTO RINDE
MEDID 4 PORCIONES @

Pamplona de cerdo

Superclasico uruguayo, El Estrebe la hace con bondiola, un
corte muy sabroso por la grasa intramuscular gue tiene.
Marcha rellena con queso, jamon y panceta.

» INFALTAELE

Chimichurri Estrebe: poner en un
recipiente 100 gramos de condimento
para pizza, so de aji molido y 4 ajas tri-
turados. Agregar 300 cc de agua callen-
te. Dejar humectar los congdimentos
secos y luego anadir 250 cc de vinagre de
alcohol, 150 cc de aceite de maiz y sal



PLATO FUERTE lll Pamplona de cerdo

L secretos oo El Estrobe por RUBEN MEDINA®

Quite parte de la grasa visible y guarde la carne en
la heladera.

Prepare las brasas con lefia de espinillo, o la que

o tenga a mano. Los uruguayos prefieren la lefa,
antes que el carbon.

o Cuando la brasa esté a punto, distribiyala bajo
la parrilla y caliente los hierros. Luego regule
la altura a 30 c¢m, para lograr un caler moderado. Tenga a

mano mas brasa para reponer en la parrilla a medida que la
vaya necesitando.

04 Hidrate los tomates secos en un bol con agua hir-
viendo, entre 10 y 20 minutos (el tiempo depen-

de de la textura del tomate. Mientras mas seco, mas tiem-

po). Escurralos y reserve,

o Machaque los trozos de bondiola como si se fuese
a preparar milanesas. Las rodajas tienen que

= Bgrmbarg g0 E) Esfrabye.

gquedar de unos 15 cm de diametro y 1 cm de alto, aproxima-
damente.

o Salpimiente la carne y pintela con un buen chi-

michurri casero.

o Envuelva dos trozos de queso tybo con una lonja
de jamén cocido. Luego envuelva con 2 lonjas de

panceta ahumada. Coleque en el medio de cada redaja de

bondiola un paquete de queso. Arriba, forme una hilera con

los tomates hidratados y cubralos con albahaca.

o Enrolle los bifes y envuélvalos con un trozo de
crepinette: dele 2 vueltas para que quede bien

firme.
o Cocine las pamplonas en la parrilla a fuego lento,
unos 20 minutos. Delas vuelta con una pinza y

cocinelas 20 minutos mas. Retire y sirva media pamplona
por plato.

=» TIP

La crepinetie hene muilliomds usos &n ia gasironomig Lruguaya. Es ioeal para ha-
cor un matamibye relfeno y arroiiado o para cocinar al orma-o en & pamilla. Como
0% grasosa, con e Calor se dernte v e ding J I3 presa LN sabar LNica 3 esneciacuiar

» EN LA CARNICERIA

La bondiola se vende entera o en bifes y se puede
asar de ambas maneras. La camé e5 rasada y la

L' grasa bien blanca. También tiene grasa infittra-

b da,que es la que le da sabor y la hace jugosa.

Conviene retirar la grasa extereor.






» INGREDIENTES

- Ricula atado * Lechuga morada
- Radicheta 1 atado 1 planta chica
. = Espinaca v/2 atado
= Lechuga mantecosa
1 planta chica
DIEFf‘CULTAD I PREPARACION
L BASA 20 MINUTOS
ENSALADA

= Blanco de apio 3 ramas
« Queso parmesano 150 gramaos

S

= Palmitos 1 lata chica

= Vinagre de vino cucharada
= Sal y pimienta a gusto

= Aceite de oliva 3 cucharadas

COSTO 4%
MEDIO

RINDE
4 PORCIONES

De la casa

Ingredientes faciles de conseguir, sencilla de hacer v perfecta para acompanar
distintas carnes. Una receta rica y practica para no dejar pasar.

Las secretos de El Estrebe por RUBEN MEDINA®

01 Lavar todas las hojas en varias aguas. En el iltimo enjuague
agregue un chorrito de vinagre. Descartar raices o tronquitos.
02 Secar las hojas posandolas sobre un repasador limpio, vuel-
ta y vuelta, el tiempo suficiente para que escurra el agua. O
usar el escurridor de vegetales. Cortarlas en juliana y acomo-
dar las hojas en una ensaladera grande.
O3 Lavar bien el blanco de apio, si tuviera hilos gruesos, pelar
los talles con un pelapapa. Cortarlo en rodajitas finas.

Pasar el pelapapa sobre el queso para obtener finas laminas.
Cortar los palmitos en rodajas finas.

04 Preparar una vinagreta: mezclar el vinagre con sal y
pimienta. Sumar de a poco el aceite de oliva y batir para que
emulsione.

05 Acomodar el apio sobre las hojas, luego los palmitos y, por

ultimo, el queso parmesano. Condimentar con la vinagreta y
servir.

* Parriliers e E Eshnmbe.

(» TIPS
Se Mama “hlanco” de apdd & los falos Hermos infe-
ricres Las hojlas gue corresponden & esios falios

200 frescas v crupentes, Pueden inclursa an i3 ensalada.

Migniras mas esfacionado 5é3 & QUeSo Darmesd-
r. mds infanso 85 su sabor Para reconocenia, es
ARBSrTante QUE 58 vea S0 fumedac oon Su ossls color

mariil.
E——

P ———.,

» INFALTABLE
Centrifugador de vegetales:

&5 un reciplente que contiene un colaador
¥ una tapa con ung manija giratoria, gue

hace girar el colador expulsands ol agua de las
hojas lavadas al recipiente contenedor. Quedan =
frescas y secas, Nstas para aderezar. Se vende'en
bazares y supermercados
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» INGREDIENTES

+ Rifidn de ternera o de * Panceta ahumada 3 lonjas  « Ajoy perejil picado

‘mnovilio

= Sal gruesa v tazon

DIFICULTAD PREPARACION
MEDIA || 45 MINUTOS + ESPERAS

PLATO FUERTE IV

Riién a la

= Crepinettes 3

4 cucharadas

= Saly pimienta a gusio + Aceite de oliva 1 pocillo

= COSTO : RINDE m"a
% MEDIO J 2 PORCIONES . .

provenzal

El rifndn es una de las achuras prefericdas en una parrillada.
Hay que darle el punto justo para que no se seque. Con esta
formula uruguaya podra probar una version deliciosa.

| &g secrotas do El Estrebe oo RUBEN MEDINA®

01 Limpie el ringn quitando toda la grasa. Cortelo a lo largo en
3 tiras y pongalo en una fuente con sal gruesa, Déjelo reposar

hora en la heladera para que suelte la sangre.
02 Mientras tanto, prepare las brasas con lefia, en un canasto
de metal Cuando la brasa esté lista, distribuyala debajo de la

parrilla y deje que se caliente.
©3 Regule los hierros a 30 cm de altura y ubique las brasas
como para tener un fuego moderado. Tenga a mane mas
brasa por si fuera necesario.

04 Retire el rifién de la heladera, enjuague y séquelo con

papel absorbente.

05 Salpimiente los trozos de rifion y forrelos con 1 lonja de
panceta ahumada. Envuelva con un cuadrado de crepinette de
cerdo (100 gramos aproximadamente) y cierre los extremos.
06 Cocine los paquetes en la parrilla caliente, pero a fuego
lente, 10 minutos per lado.

07 La salsa provenzal: mientras el rindn se cocina, mezcle
4 cucharadas de ajo y perejil picados, con sal, pimienta y el
aceite de oliva.

08 Retire los paquetitos y sirvalos con la salsa aparte.

* Parnliprs oe Ef Exhrsdes,

-
» TIP -H\'

l"a." La crepneiis. 58 COonsgue. an

graryas bwen ovowstas; froonificos
¥ Qrances carmicenas Se puede conser-
vy an gl freeror hacts I metes v oog- |
congalar 3 medida gue se necesile, |

R L L e L LL] i

» INFALTABLE

Sal gruesa: es un
elemento deshidratanite,
Los rifienes se raceran con sal
gruesa para gue suelten fa samgre
D eslia imanerd nos dsegquerdmos
que fengan mejor sabor,




» INGREDIENTES

«Papas 4

= Pan rallado 2 tazas « Perejil plicado 4 cucharadas
« 5aly pimienta a gusto « Huevios 4 = Aceite para fritura profunda
« Batatas 4 chicas - Ajo 2 dientes (per bo menesa/z litro)
DIFICULTAD PREPARACION T COSTO RINDE
BaAJA ' 6o MINUTOS @ MEDIO 4 PORCIONES ¥,
GUARNICION

—
=

=,

Ty, ; .
"‘"'%,_ a las papas noisette que se compran en el super.
192 2
| .;.'f-""z‘b
T Los sacretos on El Estrebe por RUBEM MEDINA®

. Peras de puré

Artesanales, ricas v dulzonas, las peras se moldean
con pure de papa vy batata. Una técnica semejante

| 01 Lavar las papas y cocinarlas en una cacerola con abun-
\ dante agua salada, unos 20 minutes o hasta que estén tier-
nas. Retirarlas, pelarlas y preparar un puré consistente. Hay
que obtener 400 gramos (2 tazas) de puré,
©2 Lavar las batatas y cocinarlas en una cacerola apar-
te (tienen un punto de coccidn distinto al de las papas).
Llevan 30 minutos (chequear que estén listas). Retirarlas,
pelarlas y preparar un puré también consistente. Hay
que cbtener 400 gramos de pure.
03 Moldear el puré de papa por un lado y el de batata

por otro, dandoles forma de pera. Una vez formadas, pasar-
las por pan rallado y reservar.

04 Batir los huevos y mezclarlos con sal y pimienta.

Pelar y picar el ajo. Mezclarlo con el perejil picado y sumar-
lo a los huevos.

Pasar las peras por el huevo batido y rebozarlas nueva-
mente con pan rallade.

05 Freirlas en una cacerola con aceite caliente, en fritura
profunda, hasta que estén doradas. Escurrirlas sobre papel
absorbente y senvirlas calientes con la came elegida.

" Parrifigrs oo B Sxfnedas.

(» TIPS "

Para gue las peras tamen forma, 5 |

fuindevrianial gue & oure Sdita Se-
quite. 5 gdugda dela consisiencia, se pue-
de secar wios munuios sobre la hornalla,

mezcianda consiantemente
. A

" » INFALTABLE

Pan rallado: elifa las hoisitas
£ guedigan “pan rallade”, no “rebozador”.

También puede utilizar panko, un sebpro-
: ductodel pan lactal, mds aireado y liviano




» INGREDIENTES

+ Ageite de oliva 100 cc = \inagre de alcohol 2 cucharadas ~,
» PFimienta negra 1 cucharada de té : Elhlllﬁni ] M'"‘m
= FImiento rojo .
» Pimienta blanca 1 cucharada de té s m——— :
« Pimienta verde 1 cucharada de té « Phmilerto amardio1 \
F Tié.i'il'='lnt":l..ll.;‘l'iil'i.I:':.'. . PREPARACION A COSTO RINDE - -
o pxgn s 30 MINUTOS + ESPERAS (5 BAJD S 4 PORCIONES ¥ \
. : .
Y
N
N
SALSA o \
De chiles \
Es muy sabrosa. La intensidad del picante es
regulable segun el gusto del consumidor. Se lleva Spﬁu.l
muy bien con todo tipo de carnes. ave, cerdo y vaca. =
_é_: 193 ‘
Los secretos de El Estrebe por RUBEN MEDINA® \ "'-fHII
01 Colocar en un bol el aceite de oliva, sumar los granes y, pasande un cuchillo, eliminar las nervaduras y semillas. ,'
de pimienta negra, blanca y verde. Dejarlos hidratar con el 03 Picar los chiles y cortar los morrones en pequerios cubi- II|'
tos. Sumarles a la mezcla de pimienta y aceite, y dejar repo- J
f

aceite 2 horas. Agregarle el vinagre, mezclar y reservar.
02 Abrir los chiles al medio y descartar las semillas.
Limpiar los morrones. Retirar los tallitos, abrirlos al medie

sar 1 dia en la heladera antes de utilizar. ]

* Farnliero oe O Eifaebe,
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» TIPS » INFALTABLE [
A las salsas picantes hay Que pro- Vinagre de alcohol: se produce sobre la \
bharias de a poco hiasta comorobar base de alcohol puro de cafa de azicar. £5 la il e Il.

Cudnto 85 Bueno odfa cada wag, Mo 58 = variedad mds utiizada en la Argenting tanto | &

safsea la carne. Se coloce un pocc al bor- en gastronomia como pard multiplicidad e |

de gel plato y 5e va pasando fevermente | = o damécticns Su sabor es mds fuerte que el

cach bocacio : ; rrana yde vine. ideal para .
Parg un' resultado blen pucanie '::: ;h":ﬁ: eIy £ e’
spmar las semillas o los-ohnkes z




» INGREDIENTES

= Membrillos 1/2 kilo = Azicar 1/2 kilo, aproximadamente,
- Agua 100 cc ¥ extra para y extra para las budingras
la coccién de bos membrillos « Budineras chicas, largas y finas 2

= Queso cremoso BOO gramos

DIFICULTAD “| PREPARACION . COSTO RINDE
ALTA g0 MINUTOS + ESPERAS @ MEDIO - 4 PORCIONES

POSTRE
- -
/ Martin Fierro
[ _ :
f Queso vy dulce de membrillo es un final glorioso para un
[ asado bien criollo, Pero éste viene con un plus: el dulce de
4“ membrillo es casero. Eso si, que el queso sea bien sabroso.
"
fj%%;
194 :_5. Los secsatos de El Estrebe |:-3-'_!IUBEH MEDIMA" =
5 01 Lavar los membrillos con un cepillito bajo el chorro de la  agua y el azucar, y cocinar a fuego medio de 20 a 40 minutos,
- & canilla. Eliminar la pelusa de la piel. Cortarlos en mitades, sin  mezclando cada tanto con cuchara de madera, hasta que la
P pelar, y ponerlos en una olla con agua. Llevar al fuego hasta mezcla tome un color rojizo.
\ que estén tiernos (el tiempo depende de la textura y tamano  ©4 Espolvorear las budineras con azucar. Verter el dulce de
\ del membrillo. Hay que probar pinchandelos con un tene-
|

membrillo caliente y dejarlo enfriar. Esperar que tome consis-
tencia solida antes de consumir.
02 Pelar los membrillos y sacarles las semillas. Triturarlos OB Cortar el queso en rodajas y distribuirlo en platos.

con un pisapapa, licuadora o minipimer. Pesar la pulpa Cortar rodajas de dulce de igual tamarno. Acomodarlas
obtenida. Luego pesar igual cantidad de aztcar. sobre el queso y servir.
03 Poner enuna olla el puré de membrille, los 200 cc de

dor). Escurrir y dejar enfriar.

® Barrikern oo BT Estrobe
- ~, . i I 1T .....I:-_IJ__*'. .",
» TIPS » INFALTABLE e
Cranco .I.'-'-I'..I'IFI- .'I-.:ﬁ I'II'..Fl'l'I"'t'_\'f'.'n": 5 QHEIﬂ:Jmu-:hﬂjundlr quESD cremose die Tﬂ_,rj
o tire el agud de la oli, la el y = pasta Wanda, con queso crema, que es untable
las serillas porgue pueden servir para N S
A Tl R BRI ay distintos tipos, ef cuartirolo es el mds cono-
- Ti . Ik & ; Y /
Ervia Argenting esteplato s& 13- = cido. También estd ¢l Mar del Plata, de pasta
- E + "
ma wipianfe Tambsdn funcicna sermidura. Perc tiene queserdrmmrlnﬂr.n:r
L\h;_-:.un- GUESHS fartefs ¥ ot o8 balala £ [paradque no compita con el membrilio,
o
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