EL secreto para hacer una
carne al horno que se deshace
en la boca
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éQuién no suefia con una carne al horno tan tierna que se
deshaga con solo mirarla? Lograr esa textura de «manteca» no
es cuestidén de suerte, sino de sequir algunos trucos vy
consejos clave. Aqui te revelamos los secretos mejor guardados
para convertirte en un maestro de la carne al horno.

1. La eleccion del corte: el primer paso hacia la ternura

No todos los cortes son iguales. Para lograr una carne extra
tierna, opta por aquellos con mayor contenido de grasa
intramuscular, como:

- Asado de tira: Un clédsico que, cocinado lentamente, se
convierte en un manjar.

= Vacio: Otro corte popular que, con la coccién adecuada,
ofrece una textura inigualable.
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- Paleta: Ideal para cocciones largas, resulta en una
carne jugosa y suave.

2. E1 marinado: un bafo de sabor y ternura

Un buen marinado no solo intensifica el sabor, sino que
también ayuda a ablandar la carne. Los ingredientes clave
incluyen:

= Ingredientes acidos: Jugo de 1limén, vinagre o vino, que
ayudan a romper las fibras de la carne.

= Hierbas y especias: Ajo, romero, tomillo, pimentén,
etc., para un toque de sabor extra.

= Aceite de oliva: para mantener la humedad.

3. La coccion lenta: el secreto de la ternura

La paciencia es tu mejor aliada. Cocinar la carne a baja
temperatura y durante un tiempo prolongado permite que el
colageno se descomponga, resultando en una textura suave y
jugosa.

 Temperatura ideal: Entre 150°C y 180°C.
= Tiempo de coccidén: Varia segin el corte, pero
generalmente se recomienda cocinar entre 2 a 4 horas.

4. ELl reposo: un paso crucial

Una vez que la carne esté lista, no la cortes inmediatamente.
Déjala reposar durante al menos 15 minutos. Esto permite que
los jugos se redistribuyan, evitando que la carne se seque.

5. Consejos adicionales:
= Sellar la carne: Antes de hornearla, sella la carne en

una sartén caliente para crear una costra que retenga
los jugos.



= Banar la carne: Durante la coccidn, bafa 1la carne con
sus propios jugos cada 30 minutos para mantenerla
hidratada.

= Utilizar un termémetro de cocina: para asegurarte de que
la carne alcanza la temperatura interna adecuada.

Siguiendo estos consejos, podras disfrutar de una carne al
horno que se deshace en tu boca, digna de los mejores
restaurantes. iBuen provecho!



