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PRECALENTAR
LA PARRILLA
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El tiempo ideal es de 10 a 15 minutos \* -
antes de colocar |la carne. Este paso * 5

ayuda a que el asado se cocine parejo.

REPOSAR CONTROLA LAS
LA CARNE ZONAS DE CALOR

Luego de sacar la carne de la parilla Recuerda que la temperatura es
debes dejarla reposar 5 minutos para iImportante para que la carne
que reabsorba los jugos naturales y quede en su punto.

quede mas jugosa.
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+ NOVOLTEES LA
~ .. GARNE DEMASIADO

El estar constantemente volteando las
carnes evita que el cocido tenga
consistencia, especialmente cuando
cocinas hamburgers.

MANTEN LA

| v
UNA TENAZA ) TAPA CERRADA

Voltear la carne utilizando el tridente Si los cortes son gruesos, trata de
puede hacer que se escape el jugo Mmantener la tapa de tu asador cerrada
natural. para que no se escape el calor, verificando

siempre que la temperatura esté correcta.




