EL secreto para condimentar
de la mejor manera un pollo
al horno
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El pollo al horno es un clasico de la cocina que nunca pasa de
moda. Su versatilidad y sabor lo convierten en un plato ideal
para cualquier ocasion. Pero, équé hace que un pollo al horno
sea realmente especial? La clave esta en el sazén.

Hay un ingrediente secreto que pocos conocen y que puede
llevar tu receta de pollo al siguiente nivel: el comino.

Esta especia no solo aporta un toque de sabor dnico, sino que
también realza la jugosidad y la textura del pollo, creando
una experiencia culinaria irresistible.
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ELl comino tiene un sabor terroso y ligeramente calido que
combina a la perfeccién con el sabor natural del pollo.
Mientras que el romero y el tomillo ofrecen notas herbales y
frescas, el comino agrega profundidad y un toque exético,
haciendo que tu pollo al horno sea mas sabroso y lleno de
matices. Ademas, el comino tiene propiedades antioxidantes vy
antiinflamatorias, lo que lo convierte en una opcién no solo
deliciosa, sino también saludable.

Para usarlo en tu receta, basta con espolvorear una pequena
cantidad de comino sobre el pollo antes de hornearlo,
o mezclarlo con otros ingredientes como ajo, limén y aceite de
oliva para crear una marinada. El comino no solo potencia el
sabor de la carne, sino que también ayuda a que se cocine de
manera mas uniforme, manteniendo su jugosidad intacta. Si
buscas algo diferente a lo habitual, este es el toque que hara
que tus platos se distingan.

No temas experimentar con el comino en tu pollo al horno.
Aunque es menos conocido que otras especias, su capacidad para
realzar los sabores lo convierte en un ingrediente esencial



para cualquier amante de la cocina que busque una forma nueva
de disfrutar de sus platos favoritos. Animate a darle un giro
nico a tu receta con este ingrediente secreto y sorprende a
todos con un pollo al horno lleno de sabor y frescura.

Otros secretos de la cocina
Los Ingredientes Clave:

= Hierbas frescas: ELl romero y el orégano son compaferos
infalibles del pollo. Sus aromas intensos y sabores
complejos realzaran el sabor de la carne.

= Ajos: Ya sea en polvo, picado o en pasta, el ajo aporta
un sabor umami y un toque picante que combina a la
perfeccién con el pollo.

= Limén: El jugo de limén no solo ablanda la carne, sino
que también le proporciona un toque citrico refrescante.

» Mostaza: La mostaza, ya sea Dijon o de grano entero,
afade una capa de complejidad al sabor del pollo.

= Miel: Un toque de dulzor equilibra los sabores salados y
acidos, creando una combinacién deliciosa.

La Técnica Perfecta:

1. Marinado: Para un sabor mds intenso, marina el pollo en
una mezcla de los ingredientes mencionados durante al
menos una hora, pero preferiblemente toda la noche.

2. Sellado: Antes de 1llevar el pollo al horno, séllalo en
una sartén caliente para que quede dorado y crujiente
por fuera.

3. Horneado: Cocina el pollo a una temperatura moderada
hasta que esté jugoso y la piel esté dorada.



Consejos Adicionales:

- Temperatura interna: Utiliza un termdmetro de cocina
para asegurarte de que el pollo esté cocido a una
temperatura interna segura de 74°C.

= Riego: Durante el horneado, riega el pollo con los jugos
que suelta para mantenerlo humedo y sabroso.

- Acompafamientos: El pollo al horno combina a 1la
perfeccion con una variedad de acompafiamientos, como
papas asadas, vegetales al horno o una ensalada fresca.
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