
































































































































Paso 5: Fije el regulador circular de flujo de aire al costado del cuerpo de la parrilla con un perno
hexagonal, dos arandelas planas, una arandela de fijaciéon y una tuerca hexagonal.

Arandela de seguridad Arandela plana

Tuercas
hexagonales

Pernos
hexagonales

.t
[l i
~ Regulador circul

ar

Paso 6: Fije la tapa de la parrilla al cuerpo de la parilla usando los dos pernos giratorios y los dos pasa-
dores de chaveta que se suministran.

Tapa de la parrilla

Perno giratorio

Perno giratorio

Cuerpo de la parrilla




Paso 7: Inserte el termometro a través del agujero en el bisel y tapa de la parrilla
(desde el exterior) y asegurar con tuerca de mariposa . Luego fije la manija de la tapa a la tapa de la parrilla
con dos pernos hexagonales de 1,91 cm (3/4"), dos arandelas de fijacion y dos tuercas hexagonales.

E “— Termodmetro
Pernos v
hexagonales —————4 :
\\ ‘\

— Tapa de la parrilla

Manija de la tapa

Arandelas de seguridad

Tuercas hexagonales

Paso 8: Inserte el ensamble de la chimenea a través del agujero de la tapa de la parrilla desde el interior
de esta y fijelo con dos pernos hexagonales y dos tuercas hexagonales.

Pernos hexagonales

Tapa de la

parrilla Tuercas
hexagonales

Chimenea




Paso 9: Fije el anaquel lateral al cuerpo de la parrilla con cuatro pernos hexagonales y cuatro tuercas
hexagonales.

Tuercas hexa-
gonales

Cuerpo de la parrilla

Anaquel lateral

Tuercas hexagonales

Pernos 1
hexagonales &

Anaquel fron-
tal

Pernos
hexagonales




Paso 11: Para instalar la rejilla para calentar primero fije los cuatro pernos hexagonales de
4,45 cm (1 3/4") y las cuatro tuercas hexagonales en el cuerpo y en la tapa de la parrilla. Seguidamente
coloque la rejilla para calentar en los pernos hexagonales.

pernos ﬁ‘*ﬁgi :

hexagonales

_____

Pernos
hexagonales

Paso 12: Coloque la bandeja para cenizas y los colgadores de la bandeja para cenizas en el cuerpo de
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Cuerpo de la parrilla




Paso 13: Coloque las rejillas de coccién en la parrilla cuando instale los ganchos para utensilios debajo
de cada repisa al frente de la parrilla.

Ganchgs para ' Rejillas de coccién
utensilios
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INSTRUCCIONES OPERATIVAS

Instalacion del Equipo

Coloque la parrillera en una superficie plana y solida, resguardada del viento. No mueva la parrillera
mientras esté caliente y no la deje sin supervision durante su operacion.

Este equipo esta disefiado para ser utilizado al aire libre, lejos de cualquier material inflamable. Es
importante que no existan obstrucciones superiores y que haya una distancia minima de 12 pies (366 cm)
desde la parte lateral o trasera del equipo. Es importante que las aperturas de ventilacion del equipo no sean
obstruidas. La parrillera debe ser usada en una superficie nivelada y estable. Debe evitar la exposicién del
equipo a corrientes de aire; el equipo debe ser posicionado o protegido contra la penetracion directa de agua
que gotee (como por ejemplo, la lluvia).

*% ATENCION: LAS PARRILLERAS USADAS NO TENDRAN DEVOLUCION **

Curando y Preparando la Parrillera

IMPORTANTE! ANTES DE UTILIZAR SU PARRILLERA POR PRIMERA VEZ,
DEBERA CURAR LA(S) REJILLA(S) DE COCCION DE HIERRO FUNDIDO.

Curar su parrillera antes del primer uso, protegera el acabado interior y exterior y rejillas de coccion y
prevendra los sabores artificiales en sus primeras comidas.

1. Cubra ligeramente TODAS LAS SUPERFICIES INTERNAS (incluyendo rejillas, parrillera e interior
del barril.) con aceite vegetal (el aceite vegetal en spray es el mas facil de utilizar, pero no lo utilice
cerca del fuego o brasas calientes).

2. Encienda un fuego mediano en la rejilla de carbén. Siempre coloque carbén encima de la rejilla de
carbon y no directamente en el fondo de la parrillera.

3. Una vez que se cubran de cenizas, distribuya los carbones, reemplace las rejillas de coccién, cierre
la tapa y caliente a aproximadamente 250° F por dos horas.

4. Retire las rejillas de la parrillera con guantes para horno, permita que enfrien y vuelva a
engrasarlas. Coléquelas en la parrillera nuevamente a aproximadamente 200° F por dos horas.

5. Usted podra cubrir ligeramente el exterior del cuerpo de la parrillera (mientras esta caliente) con
aceite vegetal. Esto extendera la vida util del acabado, similar a cuando pule un carro. Su parrillera
esta lista para ser utilizada.

NOTA: La parrillera goteara aceite durante este proceso y por los siguientes usos. Es normal.
NUNCA EXCEDA LOS 400°F. ESTO DANARIA EL ACABADO Y CONTRIBUIRIA A LA OXIDACION. LA

PINTURA NO ESTA CUBIERTA POR LA GARANTIAY REQUERIRA DE RETOQUES. ESTA UNIDAD
NO TIENE GARANTIA CONTRA LA OXIDACION.




(’,1‘":'\‘ riller

Instrucciones de Encendido

6.

Para comenzar un fuego a carbon, apile de 50-60 briquetas en forma de piramide y sature con
fluido de encendido. NOTA: No use gasolina, querosén o alcohol para encender el carbéon. El uso
de cualquiera de estos productos, o de similares, puede causar una explosion que posiblemente
conlleve a graves lesiones.

Encienda los carbones en distintos lugares.

Luego de que las briquetas se cubran de cenizas o se pongan grises, distribuyalas y comience a
cocinar.

Si un lado se consume mas rapidamente, utilice pinzas para mover las brasas de un lado al otro
para un calor uniforme.

Uso de la Parrillera y Consejos

Controle la temperatura por medio de la cantidad y tipo de combustible, con las compuertas duales
y (opcional) la rejilla ajustable para combustible. Ajuste un extremo de la rejilla a la vez. La madera
calienta mas que los carbones. Un mayor flujo de aire equivale a una mayor temperatura.

Para reducir las llamaradas, cocine con la tapa cerrada.
Anada pedacitos de madera mojados para lograr un sabor ahumado.

Las cenizas dejadas en el fondo por mucho tiempo, absorben humedad y oxidaran cualquier acero
sin importar su grosor. Esta parrillera esta hecha de hierro fundido y acero, lo que SE OXIDARA,
ESPECIALMENTE SI NO SE LE DA EL CUIDADO REQUERIDO.

No utilice carbon vegetal instantaneo ya que le aportara un sabor artificial a lo que cocine.
Consuma completamente el fluido de encendido antes de cerrar la tapa.

Luego de cada uso, cubra las rejillas internas con aceite vegetal para reducir la oxidacion.

En el EXTERIOR, elimine el polvo con un cepillo de alambre y retoque con una pintura para altas
temperaturas, disponible en cualquier tienda de herramientas/vehiculos.

Puede colocar una lata de café en la repisa inferior, bajo el hueco de la parrillera, para las gotas.

El medidor de temperatura puede humedecerse, lo que causara que se empafie durante la
coccion. El medidor puede ser extraido y calibrado en un horno.

Usted puede llenar cualquier hueco no deseado con Pernos y Tuercas (No Incluidos).

NOTA: El humo puede escapar de areas distintas a la chimenea. Esto no deberia afectar la
coccion.

Finalizando

Cuando termine de cocinar en la parrillera, podra apagarla cerrando ambas compuertas y permitiendo
que el fuego se sofoque. Sea paciente. Esto tomara un hora o mas.

Vaciado de Cenizas:

**SOLO VACIE LAS CENIZAS MIENTRAS LA PARRILLERA NO ESTE EN USO**
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Luego de que el fuego esté completamente apagado, debera esperar varias horas para vaciar las
cenizas, asegurando que ya no estan calientes y no existe peligro de quemaduras.

1.

Tumbe cualquier ceniza que no haya caido al recipiente de cenizas de la rejilla de combustible.
(Si encuentra pedazos de carbdn parcialmente quemados en la rejilla para combustible, puede
guardarlos para la proxima vez. Todavia funcionan).

Golpee los lados del recipiente para soltar cualquier ceniza que pueda estar en los lados.
Retire el recipiente de cenizas del fondo de la parrillera, y deslicelo hacia el frente.

Golpee ligeramente el recipiente de cenizas para soltar cualquier ceniza que pueda permanecer
pegada.

Coloque las cenizas en un contenedor de metal y cubra con agua para garantizar que no se
encuentren brasas encendidas; luego podra eliminar las cenizas.

IMPORTANTE: El carbén es poroso y conserva la humedad. NO deje carbén en su parrillera
cuando no la utilice. El carbén y cenizas dejados en del recipiente de cenizas pueden reducir la
vida util de su patrrillera.
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RECETAS PARA COCINAR
A LA PARRILLA

Conozca sus Cortes de Carne

COSTILLAS

LOMO
COSTILLA PARA ASAR, EXTREMO GRANDE BISTEC DE LOMITO SOLOMO
CORTESDERES ~  crmurmsmomaowumo  sarcociow
, BISTEC DE SOLOMO
BISTEC DE COSTILLA LOMO ENTERO
BISTEC DE COSTILLA PARA ASAR
COSTILLITAS \

ESPALDILLA

ESPALDILLA
BISTEC DE PLANCHUELA
BITEC DE DIESMILLO
ASADO DE ESPALDILLA
ASADO TIERNO DE ESPALD)
ASADO DE PALETA
PALETA INFERIOR

PECHO

PECHO COMPLETO
PECHO DESHUESADO
PECHO A LA MITAD

CORTES DE CERDO

ESPALDILLA

PATA

PALETILLA

N\

COSTILLAS |

REDONDO

BISTEC DE REDONDO
ASADO DE MUCHACHO
REDONDO

ASADO DE MUCHACHO
CUADRADO

BISTEC DE PUNTA

REDONDO

FALDA ANTERIOR
BISTEC DE FALDA

FALDA

BISTEC DE FALDA

MEDALLONES
BRAZUELO
BRAZUELO DESHUESADO

Asociacion Nacional de Ganaderos
444 North Michigan Avenue
Chicago, lllinois 60611
(312) 467 5520

CABEZA DE

PERNIL (JAMON)

COSTILLAS PATA
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Calor Directo

e EI Calor Directo es un método de alta temperatura utilizado para cocinar comidas
que toman menos de 25 minutos de coccion. Normalmente significa que son comidas
que tienen poco grosor como los bistecs, chuletas, pechugas de pollo deshuesadas,
filetes de pescado, hamburguesas, etc.

e Cocinar usando un TERMOMETRO DE CARNE asegura que la comida esta totalmente
cocida. Inserte en la parte mas gruesa sin tocar el hueso y permita que pasen cinco
minutos para que haga el registro.

e Las temperaturas internas del ave deben oscilar entre 170°F y 180°F ( 76°C a 82°C).

* Las temperaturas internas para la carne debera ser de 140°F (60°C) para término
medio; 160°F (71°C) para tres cuartos; y 170°F (76°C) para bien cocido.

BISTECS (Y TODAS LAS CARNES)

+ Cocine la comida directamente sobre los carbones/calor.

+ Para asar las carnes, suba la rejilla de combustible a la posicion mas alta (caliente) y selle por un minuto
cada lado con la tapa abierta para sellar el sabor y los jugos. Luego baje la rejilla de combustible a una
posicion media con la tapa cerrada y cocine hasta el punto de cocciéon deseado.

» Controle el calor con reguladores duales y rejillas de combustible ajustables.

Sugerencia: Coloque la carne asada nuevamente en la marinada por algunos minutos antes de servir —

sera mas jugosa y tendra mas sabor.

PRECAUCION: Primero hierva la marinada restante para matar las bacterias remanentes de la carne cruda.

BISTEC DE FALDA MARINADA:

+ Mezcle los ingredientes de la marinada en una fuente no metalica.

+ Deje que el bistec permanezca en la marinada por no menos de 4 horas en el refrigerador.
* Dore cada lado por 5 minutos, pero el centro debe permanecer casi crudo.

» Corte el bistec diagonalmente contra a la fibra en delgadas rebanadas antes de servir.

» Ase con el fuego de la parrilla en posicion alta (caliente) con la tapa abierta o cerrada.

Marinada de Carne

2 taza de aceite vegetal o de oliva
1/3 de taza de salsa de soya

Y4 de taza de vinagre de vino tinto
2 cdas de jugo de limon

1 cda de mostaza seca

1 diente de ajo picado

1 cebolla pequena picada

Ya de cda de pimienta

CODORNICES O PALOMAS:

* Cubra las aves en aderezo italiano (Good Seasons o Kraft Zesty) y marinelas durante la noche.

* Vierta el aderezo restante y cubra con Salsa Picante Texas Pete Hot Sauce por 6 horas.

* Envuelva las aves en tocino grueso y asegurelas con un mondadientes.

* Coloquelas en la parrilla. Siga volteandolas hasta que el tocino se tueste.

+ Ase por 20 minutos. Dore con la tapa abierta y la rejilla de combustible en posicion alta (caliente) por 1




minuto en cada lado antes de bajar la rejilla y cerrar la tapa.
+ Para AHUMAR, coloque las aves en el centro de la REJILLA con el fuego en los dos extremos de la
PARRILLA LATERAL.

BROCHETAS:

» Alternar en las brochetas cualquier combinacion de carnes, cebollas, tomates, pimentones verdes,
champifones, calabacines, una rodaja de maiz sancochado o pifia. La carne consiste en pedazos de
camarones, vieiras, langostas, pollo, salchichén, cochino, ternera, etc.

* Marine la carne en el refrigerador por algunas horas.

* Ase cada lado por 7 minutos aproximadamente, volteandolo ocasionalmente mientras lo bafias con la
marinada. Deje un espacio entre cada pedazo para una coccidon mas rapida.

* Ase con la tapa arriba y la rejilla de combustible en su posiciéon mas baja. Vea la receta de la marinada en
la ultima pagina.

Marinada para Brochetas:

1 una taza de salsa de soya
Y2 taza de azucar morena
Y2 taza de vinagre

Y taza de jugo de pifa

2 una cdta de sal

2 cdta de ajo en polvo

* Mezcle todos los ingredientes en una olla y lleve a ebullicién.
+ Permita que la marinada se enfrie antes que marine la carne con ella.
* Marine la ternera en la mezcla por lo menos 4 horas.

PERROS CALIENTES:

» Ase con la tapa arriba y la rejilla de combustible en alta posicidn (caliente) durante aproximadamente 6
minutos.
* Voltee cada pocos minutos.

HAMBURGUESAS:

Vea la marinada de carne.
Usted puede también marinarla al permitirle estar por una 1 o 2 horas a temperatura ambiente antes de
cocinarla, o dejarla en el refrigerador en un plato cubierto hasta por lo menos 24 horas.

* Lleve a temperatura ambiente antes de cocinar.

» Mezcle cebollas y pimentdn cortado, sal, selle cada lado de carne de hamburguesas de 3 pulgadas (2 cm)
de grosor con la rejilla de combustible en posicion alta por unos pocos minutos.

» Baje la rejilla de combustible a una posicion media y ase con la tapa cerrada para evitar llamaradas.

» Cocine cada lado de 3 a 7 minutos dependiendo de la coccion deseada.

» Cocine la carne molida a una temperatura interna de 150°F (65°C) o hasta que los jugos estén limpios de
sangre para prevenir la E. coli.

» Las hamburguesas pueden untarse con marinada cuando se voltean y/o otros ingredientes pueden
mezclarse en la carne molida como por ejemplo con salsa o polvo de picante.
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CAMARONES (Pelados) y LANGOSTA:

* Coloque en pinchos.
*  Cubra con mantequilla derretida y ajillo con sal.
* Ase por 4 minutos en cada lado o hasta que estén rosados. La salsa Cdéctel es opcional.

PAPAS AL HORNO:

+  Frételas con mantequilla y envuelva en papel de aluminio. Aselas en la parrilla con la tapa abajo por 50

minutos.

+ Voltéelas luego de 25 minutos (no es necesario hacerlo si estan ahumadas).

* Pinche para chequear su coccion.

MAZORCAS DULCES EN HOJAS:

* Quiteles el exceso de barbas de las puntas y remoje en agua fria salada una hora antes de asarlas.
* Ase por 25 minutos - volteandolas varias veces.

RECETAS DE AHUVMIADOS

Calor Indirecto

TIEMPOS DE COCCION

a._

ik
Alimento Peso Ahumado en Bandeja Parrilla Lateral Temperatura en
de Agua Termémetro de Carne
Asado de Carne 3-4 Lb. 1-1,5 horas 4-5 horas 140°F poco cocido
Asado de Ovejo, Venado 5-7 Lb. 11/2a21/2horas 5-6 horas 160°F término medio
Grandes pedazos de caza 7-9 Lb. 21/2a31/2horas 7-10 horas 170°F bien cocido
Asado de Cerdo 3-4 Lb. 11&2a21/2horas 5-6 horas 170 °F
5-8 Lh. 21/2 a3 horas 7-8 horas 170 °F

Costillas de Res/Cerdo Parrilla completa 11/2 a2 horas 4-6 horas La carne se separa del hueso
Chuletas de Cerdo Parrilla completa 3/4a1l1/4horas 4-6 horas La carne se separa del hueso
Chorizos y embutidos Parrilla completa 2a21/2horas 4-5 horas 170°F para embutidos frescos
Pernil, Fresco 10 Lb. 3 a4 horas 7-8 horas 170°F
Pemil, Cocido Todos los tamaios 11/2 a2 horas 3-4 horas 130°F
Pollo, cortado o separado 1-4 bandejas lal1/2horas 4-5 horas 180°F/ el muslo se mueve facilmente en la unién
Pollo, completo 1-4 bandejas 11/4a11/2horas 5-6 horas 180°F/ el muslo se mueve facilmente en la unién
Pavo, sin relleno 8-12 Lb. 11/2a21/2horas 7-8 horas 180°F/ el muslo se mueve facilmente en la unién
Pescado, pequeiio y completo Parrilla completa 1/2a3/4 hora 2-3 horas Se separa con el tenedor
Pescados, filetes, milanesas | Parrilla completa 1/4a1/2hora 1-3 horas Se separa con el tenedor
Pato 3-5Lb. 1a13/4hora 5-6 horas 180°F/ el muslo se mueve facilmente en la unién
Pequeiias aves Parrilla Completa 3/4a1lhora 4-5 horas 180°F /el muslo se mueve facilmente en la unién
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Bandeja no incluida. Se recomienda una bandeja para pan desechable. AHUMADO POR COCCION LENTA
(Ver el cuadro de arriba)

1. Coloque la bandeja de goteo/recolectora de agua en la parte izquierda de la rejilla de combustible.
Coloque carbon caliente en la parte derecha (extremo de la compuerta) de la rejilla de calefaccion. El
accesorio de la cesta para carbén ayuda a mantener los carbones en un solo lugar.

Coloque la carne sobre la bandeja recolectora de agua.

Coloque la rejilla de combustible en posicion baja.

Cierre la tapa y controle el calor con las compuertas y la rejilla ajustable.

ok w

* Puede sellar ciertas comidas antes de ahumarlas colocando la carne directamente sobre los carbones
con la tapa abierta y LAS REJILLAS DE COMBUSTIBLE en posicion baja (caliente) por algunos minutos.
Anada virutas de madera con sabor impregnado al fuego y afiada una parte de marinada, cerveza o vino
a tres partes de agua a la bandeja de goteo.

+  ABRIR LA CAMARA DE AHUMADO EXTENDERA EL TIEMPO DE COCCION. Cocinar usando un
TERMOMETRO DE CARNE asegura que la comida esté totalmente cocida. Insértelo en la parte mas
gruesa sin tocar el hueso y permita que pasen cinco minutos para que haga el registro. La temperatura
interna para las aves debe oscilar entre los 170°F a 180°F (76°C a 82°C) o cuando el muslo de pierna
se mueva facilmente en la articulacion. La carne debe ser cocinada hasta temperatura interna de 140°F
(60°C) para término medio, 160°F (71°C) para término tres cuartos y 170°F (76°C) para bien cocido.
Revise el nivel de agua cuando cocine por mas de 4 horas o cuando no pueda escuchar el agua hervir.
Afada agua moviendo la carne y vierta agua a través de la parrilla dentro de la BANDEJA DE AGUA.

+ S| EL HUMO ES BLANCO, EL FUEGO ES EL CORRECTO. SI EL HUMO ES NEGRO, ANADA ALGO DE
CERVEZA.

PAVO AHUMADO:

* Vacie la cavidad, enjuague y seque con toalla de papel.

* Pliegue las puntas de las alas dentro de la espalda y ate los muslos de pierna entre si.

+ Coloquelos directamente en el centro de la parrilla de cocciéon directamente sobre la bandeja de goteo.

*  Ahume cada onza por doce minutos. Permita algunos minutos extra por onza si estan rellenos para
permitir que se expanda.

* Use el termdmetro de carne para mejores resultados (190°F o 87°C en la parte interna)

JAMON COCIDO AHUMADO:
Usted puede ahumar jamoén enlatado cocido o ahumar y curar jamon entero o una porcion.

Glaseado

1 taza de azucar morena clara, bien compacta
1/2 taza de jugo de naranja
1/2 taza de miel

* Combine azucar, jugo y miel. Deje que se glaseé por lo menos por 4 horas.

+ Coloque la rejilla de combustible en la posicion mas baja y una bandeja de goteo bajo la carne.

* Remueva la corteza y saque la grasa diagonalmente para darle un efecto de diamante.

* Inserte un clavito en el centro de cada diamante.

* Coloque el jamén con la grasa hacia arriba en el centro de la rejilla de combustible directamente sobre la
bandeja de goteo. Cierre la tapa.

» Se sugieren 9 minutos por onza para jamones bien cocidos. Para jamones ahumados o curados, que no
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estén totalmente cocidos, deberian ser cocidos a una temperatura interna de 160°F (71°C).
* Vierta glaseado de jamodn 3 o 4 veces durante los ultimos 30 minutos del tiempo de coccion.
» Aderece con rodajas de pifia 15 minutos antes de terminar el tiempo de coccién.

PERROS CALIENTES AHUMADOS RELLENOS:

» Corte los perros calientes diagonalmente, a 1/4 de pulgada (0,6 cm) en cada punta.

* Rellene los perros calientes con queso y salsa de pepinillos y envuelva en tocineta.

* Coloquelos en la rejilla de coccion sobre la bandeja de goteo y ahume por 15 a 20 minutos o hasta que la
tocineta esté crujiente.

PIEZAS Y MITADES DE POLLO AHUMADAS

* Enjuague las piezas en agua fria y seque con toalla de papel.

» Cepille cada pieza con aceite vegetal y sazone al gusto con sal y pimienta.

* Dore las piezas de pollo directamente sobre los carbones con la tapa abierta y la rejilla en posicion alta o
media por algunos minutos.

* Luego coloque las piezas sobre la rejilla de coccidn directamente sobre la bandeja de goteo.

* Con larejilla en la posicion baja con la tapa abajo por 55 a 60 minutos o hasta que esté cocido. No use
aceite vegetal o sal y pimienta si usan la marinada.

VERSION AHUMADA:

Marinada para Venado:

Una taza de vinagre Balsamico o de vino
1 una taza de aceite de oliva

2 onzas de Salsa Inglesa (Worcestershire)
1/2 onzas Tabasco

2 cucharaditas de Sazonador

1-2 jalapefios cortados

3 onzas de salsa de soya

Marinada de Tocineta

2 onzas de vinagre de vino
2 onzas Salsa Inglesa (Worcestershire)
4 toques de Tabasco

* Coloque muslos de venado en un contenedor o “bolsa grande” y la marinada por 2 a 4 dias, volteandolos
a diario. Marine la tocineta de un dia a otro en su salsa marinada.

» Saque el asado del refrigerador por lo menos una hora antes de llevarlo a coccion.

+ Sazone generosamente con sal sazonada y pimienta molida gruesa.

* Envuelva medio kilogramo de tocineta sobre la superficie del asado y ahume por 20/25 minutos por libra o
hasta que se ablande. No las cocine de mas.

CAMARONES Y CANGREJOS AHUMADOS:

* Mezcle en una bandeja de aluminio 1/2 taza de mantequilla, dos dientes de ajo triturado, Tabasco,
pimenton verde picado, 1 cda. de cebolla molida, sal y jugos de un limon.
* Anada el camaron y/o el cangrejo y ahume por 45 minutos.

D-6







oo N
Zhar-(riller
/s

#ILL5 & SMOKE

‘

* Permita que la carne se marine a una temperatura ambiente por 2 horas o refrigere hasta 24 horas en un
plato cubierto.
» Espere que llegue a temperatura ambiente antes de cocinar.

MARINADA PARA BROCHETAS:
Mezcle

1 taza de salsa de soya

Y, taza de azucar morena

¥ taza de vinagre

2 taza de jugo de pifia

2 cucharaditas de sal

2 cucharadita de ajo en polvo

* Mezcle todos los ingredientes en una olla y lleve a ebullicion.
* Marine la ternera en la mezcla por lo menos 4 horas.
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