COCINA FACIL

ADOBO DEWCE 3 DO

1kilo y % de carne de cerdo
cortada en piezas medianas

1 cda. de aji panca

HORNITO

1/2 cdta. de comino
1/2 taza de chicha de jora

1/2 cda. de orégano

3 cucharadas de vinagre tinto

1 cda. de ajo molido

Pimienta y sal al gusto

Coloca las piezas de carne en un bol y afade todos los
ingredientes. Mezcla bien para que impregnen de sabor.

Cubre el bol con film de cocina y refrigera.
Deja macerar la carne durante toda la noche.

CERDO MACERADO
[PASO 1

Aceite

1taza de cebolla picada

en cuadritos
1 cda. de ajo molido
2 cdas. de aji panca

1 cda. de aji amarillo o
de aji mirasol

1/2 cdta. de comino
1/2 cda. de orégano
Pimienta y sal al gusto

1/2 taza de chicha
de jora

Caldo o0 agua en
cantidad necesaria

Camote asado en
rodajas

Eucou{‘rara cl«ucl«a dey Jora,

aJl Panca, aJl aman“o aJl

mirasol, vmagre I‘mfo
pimienta, comino, orégano

en Kyodat Marku‘

Al dia siguiente, retira la carne del bol
y déjala escurrir un poco en un plato
aparte. Reserva el liquido del
marinado.

Calienta una olla con un poco de
aceite. Cuando esté bien caliente,
dora las piezas de carne por todos
sus lados. Retira y reserva.

En la misma olla, afade un poco mas
de aceite si es necesario. Cuando esté
caliente sofrie la cebolla hasta que
quede transparente.

Agrega el ajo y frie hasta que esté
ligeramente dorado.

Afade el aji panca y amarillo, comino,
orégano, sal y pimienta al gusto y
cocina hasta que el aderezo se separe
del aceite (es decir, que la grasa se
note en los bordes).

Incorpora la carne, chicha de jora y
afade el liquido del adobado. Si hace
falta, agrega un poco de caldo o agua
hasta cubrir parcialmente la carne.

Cocina a fuego lento durante unos 50
minutos, removiendo ocasionalmente
para evitar que se queme.

Verifica la sal al final de la coccién 'y
ajusta si es necesario.

Sirve caliente, acompanado de
camote en rodajas y una buena
porcion de sarza criolla.
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°Lava. bien los camotes.

°Coloca los camotes sobre la bandeja. (forrada. en papel
aluminio) y hornéalos durante 15 minutos.

°Dales la vuelta y hornéalog otroe 15 a 20 minutos.

ol tiempo de coccidn puede variar cegiin el tamafio y
grosor de log camotes. Después de darles la vuelta,
revisa. la coccién a partir de log 15 minutog y contintia
calentandolos hasta que estén cocidos y puedas
atrovesarlos fcilmente con un tenedor o un palito.

EN LA OLLA
ARROCERA

°Lavo. bien los camotes.

°Gi los camotes son muy grandes, cértalos por lo. mitad.
°De preferencia, utiliza. camotes pequefios. La cantidad
de agua debe ser equivalente al peco del camote; por
ejemplo, para. 200g de camote, necesitards 200ml de
agua..

oCocinalos en el modo de coccién normal, como gi
prepararas arroz.

o\lerifica que estén bien cocidos, atravesandolos con un
tenedor o un palito.

MICROONDAS
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-

°Escoge un camote grande (aprox. 300 g). de grosor
uniforme.

°Lava. bien el camote.

oToma dos hojas de papel toalla, humedécelas y envuelve
el camote.

°Luego envuélvelo con film de cocina.y coléealo en un
plato apto para microondas.

oCocina en microondas a 600W durante 3 minutos.
°Luego cambia a 200W y cocina. por 8 a 10 minutoe mae.
°Saca. el camote y verifica si esta cocido. Si es necegario,
eigue cocindndolo en intervalos de 2 minutos a. 200W,
observando constantemente.

C Los camotes tienen poca humedad, por lo que un
exceso de calor puede causar humo o incluso fuego.
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La sarsa de cebolla 2quilibra la
intensidad del adobo con
frescura y acidez, Aporta un
contraste crujiente que realza
2l sabor de la carne.
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Si preparas la receta,
témale una foto y
coméntanos como te
quedo, enviala a:
info@kyodaimagazine.jp
y la publicaremos en el
Facebook de Kyodai.




