LAS CARNES

8.2.2. Piezas con denominacién

propia
Las piezas con denominacion propia son los En la siguiente tabla se lleva a cabo una
cortes o el racionado que se le da a las car-  clasificacién de estas piezas, se explican las
nes para cocinar y servir al comensal. E1  caracteristicas y las aplicaciones propias de
chuletén o villagodio, el bistec o el entrecéte  cada una y se muestra su aspecto.
son solo algunos ejemplos.

Ll .5, Piezas con denominacion propia

Pieza obtenida del lomo alto del vacuno .
mayor, tiene el grosor de las costillas, o
del espacio que hay entre una costillay
otra, unos 5 cm. Puede pesar mas de un
kilo. Se asa ala parrilla.

- Se corta del lomo bajo, sin retirar la tez |
- o grasa superficial, se corta de distintos |
. grosores seglin la politica del estableci-
. miento vy la aplicacién que selevayaa |
~ dar. carta o ment; su peso oscila entre ;
. los175 y 400 g e incluso algo mayores.
. Seasa ala parrilla. {

A

Es una pieza cilindrica obtenida del so-
- lomillo, antes se sacaba solamente del :
~ centro, actualmente y con un poco de
_ habilidad se obtiene de todo el solomi-
~ llo, a excepcién de las puntas. La coci- |
na internacional obligaba a albardarlo
- exteriormente con beicon o tocino |
. para mantener su forma y después se
colocaba sobre un costrén de pan frito. |
Actualmente no siempre se albardan, ya -
que el beicon o el tocino aportan una |
grasa y un sabor que son innecesarios, i
ni tampoco se emplean los costrones |
de pan. Mas corriente es encontrarlo en
las cartas simplemente como solomillo. |
Su peso oscila entre los 125 y los 250 g. |
Se asa a la parrilla o salteado.

Grueso filete, muy tierno, de entre 250
a 300 g, obtenido de la caderao dela |
RUMPSTEAK . tapilla. En ambos casos, sin retirarle la
: - grasaotezquelorecubre enunadelas |

- partes. Se utiliza para asar en la parrilla.
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. Tabla 2.5, Piezas con denominacién propia

| DESCRIPCION

- También denominado filete o escalope,
se trata de una lamina fina de carne tier-
na para asar a la parrilla, saltear o empa-

~ nar. Su peso oscila alrededor de los 125 g,

- Cuando va empanado se denomina siem-

. pre escalope.

Pieza que se obtiene al cortar el morcillo
- Jjunto con el hueso en gruesas rodajas
para bresear. Pesa alrededor de 250 g.

~ Son unas bolas de carne formadas con

una farsa de carne cruda picada y ele-
. mentos de ligazon y condimentacion
- que varian segtin las preferencias de
. quien la elabora. Una vez formadas se

pasan por harina, se saltean y se afa-
den a la salsa en la que terminaran su
. cocinado.

{
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' Pieza redonda y plana formada con
- carne picada y algunos elementos de
- ligazén y condimentacion, tuvo su ori-
- genenel «steak Von Bismarck» que «Le
répertoire de la cuisine» explica en qué
consiste: carne picada cruda, sazona-
da con nuez moscada, ahadir yema de
huevo cruda y cebolla picada pochada

. mente se entiende por hamburguesa
es una farsa de carne para cocinar a la
- parrilla y poner entre dos trozos de pan
. especial para hamburguesas y acom-
~ paifiado por algunas hortalizas y salsas
- de condimentacién y, que se expenden
- en establecimientos de tipo «fast foody»

alcanzan una gran cuota de mercado.

en mantequilla y mezclar. Lo que actual- '

. especializados en este producto y que

i
i
H

RECUERDA QUE...

siempre sera mayor.

el racionado es siempre relativo, no es lo mismo el tamarnio y peso para un menui, que el que se utiliza para carta.
En un menu el tamafo y el peso son menores, y para la carta reservamos los mejores cortes y el tamafio y peso
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8.2.3. Cortes del vacuno

En este apartado veremos cudles son los tipos de corte del vacuno, los nombres y la forma de
cada una de las piezas obtenidas, su peso aproximado, sus aplicaciones y las partes de las que
se obtienen.

Tapa

. PESO APROX:125g.
i APLICACIONES:
{ - Salteado.
« Ala plancha o parrilla.
+ Empanado.
i « Breseado (para piezas duras).
i OBTENIDO DE: tapa, babilla, cadera, tapilla y espaldilla.
| para breseado se obtienen de redondo y contra.

Babilla

-
-

Tapilla

Es un filete que posteriormente se empana.

¢ PESO APROX.: 100 g sin empanar.

 APLICACIONES:

i - Frito.

. OBTENIDO DE: contra, tapa, tapilla, espaldilla, cadera
| ybabilla.

Espaldilla
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POSDECORTE . T

Contra

Pequenio filete fino y delgado., se sirven dos o tres por
. racién, seglin el peso.

Culata de contra

. PESO APROX.:entre 50 Y 75g.
APLICACIONES:
» Salteado.

{ « Breseado. :
. OBTENIDO DE: rabillo de cadera, espaldillay llana para |
. salteados. Redondo
. Para bresear. piezas mas duras como redondo, pez y
i contra. También se obtienen de las mismas piezas de
- las que se obtienen los bistecs con las mismas aplica-
ciones.

Rabillo de cadera

: Esuna pieza que se obtiene cortando el morcillo junto | Morcillo
| con el hueso. |
PESO APROX.: de 250 a 350 g segtin el tamario del ‘ :
: hueso. !
i APLICACIONES: s
- Breseado. |
| OBTENIDO DE: morcillo.

: Pez
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| OBTENIDO DE: lomo con solomillo de la ternera.

: APLICACIONES:

__ Rumpsteak

Lomo alto
de ternera i
Grueso filete muy tierno
PESO APROX.: 250a3004g.
APLICACIONES: f
« Alaparrilla.
OBTENIDO DE: la cadera o la tapilla. Puede llevar algo
de tez.
T-Bone Steak ;
Llamado asi por el hueso en forma de t. incluye lomo y

solomillo.
PESO APROX.: entre 350 y 400 g.

« Ala parrilla.

Solomillo

_ Tournedoy Filetmignon

Grueso filete que se albarda con tocino o beicon y {
brida.
PESO APROX.: tournedo de 125 a 150 g filet mignén
75 g 2 piezas.
APLICACIONES: !

« Salteado. i

+ A la parrilla. I Lomo alto de :
OBTENIDO DE: solomillo i vacuno mayor :
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Pieza obtenida del lomo alto del vacuno mayor, tiene el
: grosor de las costillas, o del espacio que hay entre una
. costilla y otra, unos cinco centimetros. Lomo bajo

. PESO APROX: hasta 1kg.

. APLICACIONES:

+ A la parrilla.

. OBTENIDO DE: lomo alto de vacuno mayor.

Liana

| PESO APROX:de 150 a 400 gsegiinseamentiocartay |
. politica del establecimiento ;
. APLICACIONES:
; « A la parrilla.

; = Salteado.

; OBTENIDO DE: lomo bajo.

Es importante recordar que para realizar  + Desplazar el cuchillo hacia delante ha-
correctamente el corte de una pieza debe- ciéndolo girar. Sujetar la pieza que va-
mos situarla bien asentada scobre una tabla mos a obtener con la mano izquierda.

y el trozo que cortemos deberé caer hacia
la izquierda si somos diestros y viceversa
si somos zurdos. El corte siempre se hard a
«contrahilo», es decir, en sentido contrario
de las fibras de la carne. A continuacion des-
cribimos paso a paso el proceso que hay que
seguir:
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+ Adelgazar el trozo de carne golpeando
con ayuda de una espalmadera que pre-
viamente habremos humedecido con
agua. Esto ayuda a igualar el grosor de la
pieza.

Ve

- Colocar ordenadamente en una placa
para pasar a la cocina caliente. Indicar el
ntmero de raciones y el niimero de pie-
zas por racidn, si fueran escalopines. So-
lo se sazonan justo antes o después del
cocinado, nunca en el cuarto frio

— bt

-
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