Cerdo en Escabeche

Chef Dave DE Belder

Cerdo en Escabeche

Ingredientes

Temperatura de la parrilla

= Configura el EGG para cocinar
 indirectamente.
 Precaliente el EGG a 100 °C

Equipo

= ConvEGtor
= Asadera de acero inoxidable u otro no reactiva

Cuello de cerdo

= 125 tazas (3 L) de agua

- 23 tazas (380 g) de sal

1.3 kg de cuello de cerdo deshuesado
= Aceite de girasol

= Pocas ramitas de romero

= Pocos dientes de ajo

= Pocas hojas de laurel

Alioli de azafran

= 2 huevos, a temperatura ambiente

= 1 cucharada de vinagre de sushi

= 1 cucharadita de sal

= 2 dientes de ajo, finamente picados

= Hilos de azafran, mojados en 1 cda. de agua
= 1 cucharadita de pimienta de cayena

=1 taza (240 ml) de aceite de girasol


https://www.canariasgourmet.es/escabeche/
https://www.takeachef.com/chef/dave-de-belder2#
https://www.canariasgourmet.es/recetario-canariasgourmet/

Jus de mostaza

=2 tazas (480 ml) de caldo de pollo

= 4 cucharadas de mostaza de grano grueso
-5 taza (100 g) de mostaza amarilla

= Hojas de col, para adornar

» Hojas de acedera, para adornar

- Pétalos de caléndula, para adornar

= con alioli de azafran y jus de mostaza

Cerdo en Escabeche

Para el cerdo

Vierte el agua en un recipiente lo suficientemente grande como
para acomodar el cuello del cerdo, agrega la sal decapante y
revuelve para disolver. Agrega el cuello (debe sumergirse en
el liquido), cubre bien y refrigera durante 4 dias.

Cuando esté 1listo para cocinar, precalienta el EGG para
cocinarlo indirectamente segin las indicaciones. Retira el
cuello del cerdo de la salmuera y seca. Cubre ligeramente la
parte inferior de la bandeja de asar de acero inoxidable con
el aceite, agrega el romero, el ajo, las hojas de laurel y el



cuello. Coloca la sartén en el HUEVO, cierre la tapa y cocina
durante 12 horas o hasta que esté muy tierno. Retira vy
transfiérelos a un recipiente limpio, deje enfriar, cubre y
refrigera durante al menos 24 horas.

Precalienta el EGG para cocinar indirectamente a 200 °C.
Retire el cuello del refrigerador y corta en rodajas gruesas.
Coloca las rebanadas en la rejilla de coccién, cierre la tapa
del HUEVO y cocina durante unos minutos en cada lado, hasta
que las rebanadas estén crujientes.

Alioli de azafran

En un procesador de alimentos o licuadora, combina los huevos,
el vinagre, la sal, el ajo, el azafran y el agua, y la
pimienta de cayena. Procesar hasta que estén bien mezclados.
Con la maquina funcionando continuamente, agrega el aceite con
un chorrito muy fino y lento, procesa hasta que la mezcla sea
gruesa y suave. (Una vez que se ha formado una emulsién, el
aceite se puede agregar un poco mas rapido).

Jus de mostaza

Combina el caldo y ambas mostazas en una cacerola pequefia a
fuego medio en la parte superior de la estufa y calienta,
revolviendo ocasionalmente, hasta que esté tibia.

Para terminar

Sirve las rebanadas de cuello de cerdo con el alioli de
azafran y rocia el jus de mostaza alrededor del plato. Adorna
con las hojas de col, las hojas de acedera y los pétalos de
caléndula.



Carrillada de cerdo estofada
con malvasia

Chef Rogelio Quintero Montesdeoca Foto: Roger Méndez

Carrillada de cerdo estofada con malvasia

Ingredientes

Para 4 raciones

Estofado y salsa:

=1 kg de carrillada de cerdo
= 100 g de cebolla

= 100 g de puerro

= 100 g de pimiento verde
=75 g de zanahoria

= 3 dientes de ajo

=1 rama de tomillo

=2 hojas de savia

= Sal y pimienta

- Fondo de cerdo (receta bdasica)
» 300 ml de malvasia dulce

= 100 ml de vino tinto

» Aceite de vainilla:

= 200 ml de aceite de girasol
=1 vaina de vainilla

 La calabaza

= 300 g de calabaza roja

= 25 g de pifones

= Aceite de vainilla


https://www.canariasgourmet.es/carrillada-de-cerdo/
https://www.canariasgourmet.es/carrillada-de-cerdo/
https://www.facebook.com/rogelio.quinteromontesdeoca
https://www.rogermendez.com/
https://www.canariasgourmet.es/recetario-canariasgourmet/

Elaboracion

Estofado y salsa:

Salpimentar la carne y dorarla ligeramente en aceite de oliva.
Apartar la carne y rehogar en el mismo aceite la cebolla y el
puerro (cortados en pequeifos dados) asi como los ajos en
filetes durante unos 10 minutos. Afnadir la zanahoria, el
pimiento (cortado en dados) y hacer otros 10 minutos.

Por Ultimo, afadir el tomate (cortado finamente) y hacer unos
15 minutos mas. Afadir las carrilladas, 50 ml de vino tinto,
100 ml de malvasia, el tomillo, la salvia, y cubrirlo con el
fondo de cerdo. Hacer a fuego muy suave hasta que estén
tiernas.

Mientras, reducir la malvasia con el vino tinto restante hasta
1 174 parte. Sacar la carne del estofado y limpiarla bien.
Colar el caldo y juntar con la reduccién de vino tinto vy



malvasia y reducir con la carne hasta obtener una textura
ligada. Reservar.

Aceite de Vainilla

Calentar el aceite de semillas a 70°9C, apartar e introducir
las vainillas en su interior abiertas a lo largo y dejar
macerando unas 12 horas. Colar y reservar.

La calabaza

Cortar la calabaza en dados de un centimetro y cocinarla en el
aceite de vainilla con el fuego al minimo hasta estar al
dente. Apartar.

Terminacidén y presentacion:

Hacer los tacos de calabaza en sartén y tostar ligeramente los
pifiones. Cortar la carrillera y colocarla en el plato,
disponer a su lado los tacos de calabaza y los pifhones.
Salsear y decorar con rama de tomillo y hoja de salvia.

Costillas de cochino
confitadas y lacadas en miel
de palma

Chef Rogelio Quintero Montesdeoca Foto: Roger Méndez

Costillas de cochino confitadas y lacadas en miel de
palma

Ingredientes



https://www.canariasgourmet.es/costillas-de-cochino/
https://www.canariasgourmet.es/costillas-de-cochino/
https://www.canariasgourmet.es/costillas-de-cochino/
https://www.facebook.com/rogelio.quinteromontesdeoca
https://www.rogermendez.com/
https://www.canariasgourmet.es/recetario-canariasgourmet/

Para 4 raciones

= Costillas confitadas:

1 kg costilla de la parte mas gruesa deshuesadas
= Manteca de cerdo

= Pimienta de Jamaica

= Anis estrellado

= Sal

La salsa:

 Huesos y recortes de las costillas
= 100 g de cebolla

=75 g de puerro

= 2 dientes de ajo

= 50 g de zanahoria

= 100 ml de vino tinto

= 100 ml de miel de palma

=El zumo de 1 naranja

= Sal

 Pimienta de Jamaica

Prensado de verduras:

= 1 calabacin

=1 pimiento rojo
= 1 pimiento verde
= 1 berenjena

Ademas:

= 50 ml de miel de palma
= Cebollino



Elaboracion

Costillas confitadas:

Colocar las costillas cortadas en tacos en una cacerola en la
que queden ajustadas y previamente especiadas, las cubrimos
con la manteca de cerdo y hacemos con el fuego al minimo hasta
estar muy tiernas (2.5 horas aproximadamente). Sacar de la



manteca y escurrir.
La salsa de miel de palma:

Dorar los huesos con la manteca a fuego fuerte. Agregar las
verduras cortadas en pequefios dados y mantener el fuego fuerte
para dorarlas. Seguidamente afadir el vino tinto, reducir a la
mitad y mojar con 1.5 litros de agua.

Hacer con el fuego al minimo durante unas 2 horas.

Poner al fuego la miel de palma con el zumo de naranja Yy
caramelizamos ligeramente. Agregar el caldo elaborado (colado
y desgrasado) y reducir hasta obtener una salsa de textura
ligada.

Prensado de verduras:

Asar los pimientos a horno fuerte, y quitarles la piel y las
semillas. Cortar el calabacin longitudinalmente con 3 mm de
grueso. Asar en sartén con aceite dejando al dente. Cortar 1la
berenjena de igual forma que el calabacin y la mantenemos con
agua y sal durante 1 hora para restarle amargor.

Posteriormente asar la berenjena debiendo quedar al dente.
Cuando estén todas las verduras frias colocarlas en una
terrina (forrada con film) alternando las verduras. Poner una
tapa del tamano de la terrina y algo de peso encima vy
mantenerlo 10 horas en la camara.

Terminacion y presentacién:

Pintar las costillas con la miel de palma restante y hacer en
el horno a 210°C. Cortar la terrina de verduras y colocarlas
en el plato, situar a su lado las costillas y salsear. Decorar
con cebollino y pimienta de Jamaica.



Solomillo de cochino en adobo
y miel

Chef Rogelio Quintero Montesdeoca Foto: Roger Méndez

Solomillo de cochino en adobo y miel

Ingredientes

Para 4 raciones

» 4 solomillos de cochino de racioén 2 C.S. de miel
= E1l adobo:
= 2 dientes de ajo
» C.C. de pimentdn dulce
=1 brizna de orégano
I rama tomillo
=1 hoja de laurel
= Sal gruesa
 Pimienta negra en grano
= 100 ml de aceite de oliva 25 ml de vinagre de vino


https://www.canariasgourmet.es/solomillo/
https://www.canariasgourmet.es/solomillo/
https://www.facebook.com/rogelio.quinteromontesdeoca
https://www.rogermendez.com/
https://www.canariasgourmet.es/recetario-canariasgourmet/
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Sacar el solomillo del adobo y limpiarlo bien de 1los
ingredientes del majado para que no se quemen durante el
asado. Asar el solomillo en sartén con poco aceite de oliva
hasta dorar. Terminar de cocinar en el horno. Debiendo quedar
jugoso. Mientras, agregar a la sartén de hacer el solomillo la
miel y dorar ligeramente. Seguidamente anadir el adobo vy
calentar el conjunto. Por Gltimo, colocar en el plato el
solomillo cortado en medallones y salsear con el adobo
suavizado con la miel.



