| SERIE 5

#SHECOOKSBEEF

CANADIAN BEEF

THE

COOKBOOK

KARLA ,
& SENTIES

£




™

CANADIAN BEEF

Canada se distingue por su riqueza natural, el entorno ideal para
criar ganado de pastoreo debido a sus extensas praderas, asi
como el agua cristalina y pura de los rios y lagos que banan la
tierra. La seleccién de ganado es primordial. El Bos Taurus es

reconocido por producir consistentemente carne con excelente

marmoleo, alto rendimiento y sabor, las razas Angus y Hereford
son las principales para la carne de res canadiense.

Las practicas sustentables que protegen el medio ambiente,
asi como una visidn humanitaria que resulta en animales sanos
y bien cuidados es fundamental en la produccion de ganado
en Canada, una tradicion centenaria llevada a cabo por 68,000
familias ganaderas que heredan su saber hacer de generacion
en generacion con los mas altos estandares de calidad.

La carne de res canadiense se apega a un riguroso sistema de
trazabilidad que asegura la confianza del consumidor y el 98% de
la carne se clasifica en cuatro grados de alta calidad Canada Prime,
AAA, AAy A que reflejan caracteristicas unicas de suavidad, textura,
color de la carne, color de la grasa, madurez joven y marmoleo.

Consumir carne de res canadiense es apostar por la mas
alta calidad y sabor bajo un compromiso de bienestar tanto
para el planeta, como para los animales y las personas.
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KARLA SENT

N

GRADUADA DE LA UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA
de la carrera de Administracion Hotelera

asi como del Instituto Paul Bocuse en Lyon,
Francia con especialidad en Gestion de Artes
Culinarias, Karla Senties incursiond en el ambito ’ M
gastrondmico con gran pasion y destreza. :

Con las manos en los fogones del restaurante
La Villades Lys en la Costa Azul y en las plumas
especializadas en gastronomia a través de su
desempefio en Thuriés Magazine, la revista de
gastronomia mas renombrada de Francia, Karla
encontrd su vocacion en esta industria.

A su regreso a México colaboré con Pro-
ductos de Alta Reposteria y con la compa-
Aia alemana Rational; impartio clases de alta
pasteleria en la Universidad del Caribe y fue
conductora del programa de televisién Sabo-
res del Caribe en Cancun, Quintana Roo.

Para 2004, Karla se decide a fundar y dirigir
la revista Saborearte, que seria reconocida
tan solo un afo después como “La Mejor Pu-
blicacién Gastronémica” asi como referente
culinario en el mercado mexicano. Para 2016,
esta publicacién se transformaria adquirien-
do la forma que hasta hoy en dia tiene como
un medio dinamico de comunicacion digital.

Continuando con su formacion, cursoé el di-
plomado como sommelier en el Centro Cu-
linario Ambrosia durante el 2009 y a finales
de ese ano fue Formadora Certificada de Bur-
deos capacitada y reconocida por la Escuela
del Vino de Burdeos.

Vatel Club México y la Academie Culinaire de
France la reconocieron en 2010 como “Pe-
riodista Destacado”. Ademas la revista Lide-
res Mexicanos la seleccioné para aparecer
en sus paginas por su destacada trayectoria

en el periodismo gastronomico. Desde sus
inicios Karla ha sido reconocida como una
importante lider de opinién, invitada como
ponente y jurado en los mas relevantes even-
tos culinarios y enolégicos en México, su fi-
gura es predilecta para fungir como maestra
de ceremonias en los principales eventos y
concursos de nuestro pais como lo han sido
Bocuse d'Or, Coup du Monde de la Patisserie
y Copa Foodservice de la panaderia, Wine &
Food Festival CDMX, El Molcajete de Plata,
Expo Gastrondémica y Copa Vatel Culinaria,
entre otros.

Ha realizado cépsulas en television como Sa-
bor de México, Sabores y Relatos en Molca-
jete desde una postura que enaltece la inves-
tigacion y difusion de la cultura gastrondmica
tanto nacional como internacional. Desde
hace varios anos colabora con Canada Beef
en eventos, transmisiones digitales y la edi-
cion de recetarios a base de carne de res ca-
nadiense preparada por los mejores chefs de
México e invitados especiales.

Como parte de su profesionalizacion lleva va-
rios afios estudiando la fotografia en Estudio
Urquiza, asi como participando en talleres de
locucién comercial y comunicacion.

Desde el 2019 ha sido conductora de Gastro-
destino, programa semanal en Youtube que
presenta talentos de la gastronomia en los prin-
cipales destinos turisticos y culinarios del pais.
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CHEF EMBAJADOR DE CANADA BEEF

[EDERIC [OPL/

A TRAVES DE LOS BANQUETES, la

CANADIAN BEEp

organizacion de eventos, la asesoriay

formacion de profesionales, Federico
Lopez es un chef que ha llevado su

trabajo mas alla de los platillos.

Federico encontré su vocacion desde tem-
prana edad. En 1992 se gradu6 del Culinary
Institute of America y trabajé en Jaun de Al-
zate, restaurante con dos estrellas Michelin
en Espana.

Empezé su carrera como chef banquetero
al mismo tiempo que entré en el mundo de
la docencia. Fue parteaguas en la formacién
profesional en México y uno de los creadores
del programa de estudios del Centro Culina-
rio Ambrosia. De su legado se han graduado
algunos de los mas destacados chefs de la
culinaria mexicana actual.

Decidido como es, cambié radicalmente y
se fue a abrir camino a Cancun donde cred
el Taller Gourmet y Federico Lépez Catering
siendo hoy la estrella tras los mejores eventos

de este destino. Su filosofia culinaria sencilla
pero Unica con ingredientes frescos locales,
se aprecia en la cocina que dirige en Zama
Beach Club Isla Mujeres.

Federico recibié la medalla Ricardo Mufioz
Zurita al Mérito Empresarial en Educacion
Gastrondmica 2016; el Premio San Pascual
2013; fue ganador del Iron Chef en Toronto,
Canada 2007; y reconocido como uno de los
Top 20 chefs de México por ediciones La-
rousse. Hoy es el Embajador de Canadian
Beef en México.

Federico ha apostado por la cocina mexi-
cana, el trabajo arduo, la herencia del co-
nocimiento y el impulso de los jévenes ta-
lentos. Para este chef, no hay reto que no
se pueda alcanzar.



i et b ISINOILIHLANYIMITLYI¥ B 4338 VAVNYO ]



RISKET A BAJA
TFMPERATLRA

Las recetas a continuacion
tienen como finalidad partir de
una sola coccion —brisket a baja
temperatura— que nos permite
disfrutar de una amplia gama de
platillos. Asi podemos apreciar la
versatilidad de este tipo de pieza
que nos da la posibilidad de
ponernos creativos.
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INGREDIENTES

2 kg brisket AAA canadiense

c/s sal de Colima

c/s pimienta negra
recién molida

50 g chile chipotle

355 ml cerveza stout

2 cucharadas miel de
agave o abeja

c/s agua

1 cebolla blanca en
cubos grandes

2 zanahoria pelada picada
en cubos grandes

1 tallo de apio en tercios

1 diente ajo

1 rama romero fresco

MIE

BRISKET ©N CERVEZN,
PO

4 PORCIONES

RECETA

BASE

' PREPARACION '

v

Salpimentar la pieza de carne. Calentar
una sartén de hierro y sellar la carne por
todos sus Iados con su propia grasa.

i Colocar al fondo de la crock-pot la
'\ cebolla; la zanahoria, el apio y el ajo.

 Colocar la pieza de carne sobre
las verduras, verter cerveza,

chipotle, miel y agua.

Agregar romero y colocar

= tapa de la olla.

il Dejar cocinar 2 horas aalta temperatura

cambiar a baja temperatura y

".cocinar durante 8 horas mas.

Retirar la carne y reservar.

' Pasar el jugo de coccién por un

colador, dejar reposar y eliminar el
exceso de grasa. Colocar el jugo en

.una cacerola a fuego alto hasta hervir
© y.reducir a fuego bajo hasta obtener
un jugo mas consistente y sapido.
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RECETA

BRISKET SOBRE PURE DE

PAPA CON JENGIBRE,\

INGREDIENTES

Para la carne

480 g brisket AAA canadiense
cocido a baja temperatura
(ver receta base)

400 ml jugo de coccion de brisket
reducido (ver receta base)

Para el puré de papa con jengibre

1 kg papa

Y2 pieza de jengibre fresco

150 ml leche

30 g mantequilla

c/s sal de Colima

c/s pimienta negra recién molida

Para la guarnicion

300 g zanahoria pelada
y en rodajas

15 g mantequilla

c/s sal de Colima

Para el montaje

c¢/s hojas de cilantro fresco

100 ml gastrique (reduccién de
balsamico con miel o azucar)

PREPARACION

. Pam la carne

Tras la coccion del brisket, dejar enfnar la
carne, cubrir y colocar en el refrigerador.

Cortar el brisket en “medallones” y

disponer sobre un refractario, cubrir con

~ lamitad de la salsa caliente y meter a
"}-u‘n horno a 200°C. por unos minutos.

»

: \Pam el pure de papa con ]engzbre
i Calentar leche y realizar una infusion
Nicon el Jenglbre pelado y cortado en
"+ trozos. Dejar reposar por algunos

mlnutqs hasta que tome sabor, y colar.

Cocer las papas en agua con sal. Retirar
la piel y pasar por el pasapuré. Agregar

. lechey mantequilla en trozos, rectificar la
' .'sazon. Mantener caliente a bano Maria.

Parala guarnicion

Cocer las zanahorias al vapor.

Saltear las zanahorias en mantequilla

- y sal justo antes de servir.

Para el montaje
-Colocar una cama de puré de papa

con jengibre, encima disponer los
“medallones” de brisket, acompanar con

' zanahorias salteadas y algunas hojas

de cilantro para decorar. Colocar un
poco mas de salsa sobre la carne, unos

.granitos de flor de sal y decorar con
~ unas gotas de gastrique sobre el plato.






En esta receta, que también
parte del brisket a baja
coccion, se utiliza el

. Esto
con la finalidad de que la carne
absorba y se enriquezca con
lo que ademas se obtiene un
desmenuzado jugoso. Si bien
sugiero utilizar baguette también
cabe la posibilidad de utilizar
bollos o hasta pan campesino
en rebanadas.
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RECETA

SANDWICH DE
BRISKET Y GOUDA

4 PORCIONES

INGREDIENTES

Para la carne

480 g brisket AAA canadiense
cocido a baja temperatura
(ver receta base)

300 ml jugo de coccion de brisket
sin reducir (ver receta base)

c/s sal de Colima

c/s pimienta negra recién molida

Para el puré de papa con jengibre
1 baguette cortada en 4
320 g queso Gouda
4 cucharadas mostaza
Dijon o raiz fuerte
c/s pepinillos y cebollas
en vinagre
c/s hojas de arugula

PREPARACION ' :

Para él. brisket !

En'una cacerola hervir el jugo de coccidn,

: agregar la carne y bajar la temperatura
para que el jugo se reduzca Yy la carne se
' comience a deshebrar al mismo tiempo
- .que absorba el liquido. Rectificar la sazon.

hi

Para. el monta]e

Abrir el pan y cubrir con mostaza Duon
o'raiz fuerte, coloca encima la carne y el
queso Gouda. Meter el pan abierto a un
hornito y toStar ligeramente para darle un
toque crupente y derretir el queso, retirar.

it " Disponer arugula, pepinillos y cebollas.
' Cerrar, cortar en diagonal por la mitad y

servir. Si se logra conservar una parte del

- jugo de la coccidn, servir en un platito

hondo para que se puedan ir mojando los
bocados de sandwich al estilo “Reuben”.
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Aunque se trata de un
plato mas elaborado por
la preparacion de la

, esta receta vale
totalmente el esfuerzo. Sugiero
que si se consume como
entrada se consideren 3 ravioles
por personay si es para plato
fuerte 5 seran ideales. Para
variar la preparacion con un
toque de elegancia, unas hojas
de salvia y ralladura de limén
amarillo durante el salteado
aromatizaran y destacaran con
notas Unicas al delicioso brisket.
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RECETA

RAVIOLI DE BRISKET EN

MANTEQUILLA Y ALCAPARRA

4 PORCIONES

INGREDIENTES

Para la carne

360 g brisket AAA canadiense
cocido a baja temperatura
(ver receta base)

300 ml jugo de coccidén de brisket
reducido (ver receta base)

Para la pasta

2 tazas harina de trigo

2-3 huevos (segun tamano)

Ya cucharadita aceite de
oliva extra virgen

1 pizca sal de Colima

Para el montaje

4 cucharadas mantequilla

4 cucharadas alcaparras

c/s sal de Colima

c/s pimienta negra recién molida
60 g queso parmesano rallado
c¢/s hojas de cilantro

PREPARACION : Tl
Para la carne. i)

‘En una cacerola hervir Ia salsa, agregar
la earne y bajar la temperatura para

que el jugo se reduzca y la carne se
comience a deshebrar al mismo tiempo
que va absorbiendo el liquido. Rectificar
la sazén. Reservar un poco de jugo
de la reduccioén para el montaje.

Parala pasta
Hacer un montlculo de harina al centro

de una tabla para cortar, una superficie de
marmol o.un bowl grande. Realizar una fuente

_en el centro, agregar huevos, aceite de oliva
y sal. Utilizando un tenedor batir el huevo.

y el aceite, comenzar a incorporar la harina

_empezando con la parte interna de la fuente.

Mientras se expande la fuente, empuijar la
harina para que se mantenga la forma. La masa

. comienza a formarse cuando la mitad de la
! hariha se ha incorporado. Una vez que se pueda
~ tomar con las m‘anos,f comenzar a amasar
 utilizando la parte baja de la palma de la mano.
 Retirar los restos y.continuar amasando por unos
5 minutos mas. La pasta debe quedar elésticay

poco pegajosa. Cortar en 3 a 4 piezas, envolver
y dejar reposar 30 minutos a temperatura
ambiente antes de extender o formar.

Pasar cada pieza por la maquina de pasta:
una vez en el mayor grosor para dar forma;

' .'luego, pasar la pasta de nuevo e ir bajando

el grosor hasta alcanzar el deseado.

‘Sacar dos laminas largas de cada pieza de

pasta, sobre una de ellas colocar cucharadas de
carne con ayuda de una pinza, separadas por

__ unos 10 cm. Con ayuda de un pincel o brocha,

pincelar con agua alrededor de los monticulos de

~_ carne y colocar encima la otra lamina de pasta,

presionar para cerrar y cortar en cuadrados

- uniformes. Repetir la operacion hasta obtener

todos los raviolis deseados. Picar con un tenedor

. para sacar €l aire y congelar si es necesario.

Para el montaje
Cocer la pasta en agua hirviendo con sal

_‘durante unos 2 minutos. Retirar y saltear en

mantequilla derretida con alcaparras y un

.poco de reduccion del jugo de la coccion.

Servir en un plato hondo y terminar con

‘queso 'parmeséno y hojas de cilantro.
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No cabe duda que un filete
Wellington es un plato para
lucirse y consentir a nuestros
seres queridos. Esta version
la aprendi de un chef que
me explico como lograr un
- resultado perfecto utilizando
, que
envuelven el filete al interior
del hojaldrado; esto con
la finalidad de absorber la
humedad y optimizar los
resultados. Recuerda que
el éxito es lograr una pasta
bien dorada con un término
correctode lacarne. La
guarnicion debe ser ligera
ya que este platillo es
sustancioso, pero vale la pena
recordar que el filete es una
carne magra que funciona de
maravilla en esta propuesta.

B
[
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RECETA

FILETE WELLINGTON CON

CHAMPINONES Y SALSA DE OPORTO

i PORCIONES

INGREDIENTES

Para el relleno

3 cucharadas mantequilla
clarificada

500 g champinones
picados finamente

Y taza echalote picado

1 manojo hojas de salvia

1 cucharada aceite de trufa

c/s sal de Colima

c/s pimienta negra recién molida

1 taza crema para batir (u otra
con alto contenido de grasa)

Para el filete

4 piezas de filete mignon
canadiense AAA de 4.5 cm

2 cucharadas mantequilla
clarificada

c/s sal de Colima

c/s pimienta negra recién molida

Para el montaje

4 cucharadas mantequilla

4 cucharadas alcaparras

c/s sal de Colima

c/s pimienta negra recién molida
60 g queso parmesano rallado
c¢/s hojas de cilantro

Para el hojaldrado

600 g pasta hojaldre congelada
6 tortillas de harina de 15 cm
c¢/s harina de trigo

2 huevos

Para la salsa de Oporto
1 taza oporto

2 taza vino tinto

1 taza demi glace
c/s sal de Colima

Para la ensalada

4 tazas hojas de espinaca baby

12 nueces tostadas y troceadas

120 g queso feta o cabra
desmoronado

%2 taza vinagreta de mostaza Dijon
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PREPARACION

o Sazonar los filetes con sal y pimienta.
- forjado, agregar mantequulla clarificada

‘cada Iado Retlrar y reservar

humedad durante la cocmon Reservar g

.con un_poco de harina para evitar.que
_ se pegue. Cortar 4 circulos de 15-20
cmde didmetro y 4 circulos de 8 cm de

, dlsponer mas champifiones sobre la carne -

Pam el rellena ! : s

Calentar una sartén y agregar mantequnla '~ de harina y uno de hojaldre. Cerrar con el
. clarificada, champifiones y COCmar LIEIQS L e hojaldre grande hacia arriba al tiempo que
- 10 minutos, agregar el echalote y seguir i e *pellizcan” con los dedos las masas
cocinando. Adicionar salwa saltear por il de hojaldre (es posible ayudarse con un
unos segundos apagar el fuego agregar e _ poqwto de agua para que se peguen b|en)

sal y pimienta y terminar con aceite de .
trufa. Dividit en’dos y reservar. A una de
las partes al momento de servir, se agrega,
crema y se deja en eI fuego hasta espesar. . Hornear a 230 °C durante 8 minutos.
, R ‘Retirar y cubrir cor huevo. batido con ayuda
il ! ». .« . . deun pincel de cocina. Girar la charola
) i y regresar al horno para cocmar otros
10 minutos o hasta que un termometro
- alcance e B para un término rojo.
Retirar del horno y dejar reposar 5
mlnutos para que 108 ] Jugos se aS|enten

Congelar los filetes envueltos
durante 45 mlnutos minimo.

Para los ﬁletes i
Calentar muy bien una sartén de hierro

y sellar. Ios filetes 30 segundos de

H

o X b i LA ¥ f
PESEE) Ik | Al ¥ A )

D Pam la salsa de Opoﬁo
Colocar el oporto y el vino tinto en
- i una cacerola hasta hervir, bajar el
Cortar las tortlllas de harlna en 4 Clrculos . fuego y reduicir a un cuarto, agregar el

Para el /go]aldmdo
Precalentar el horno‘a 230 i

de unos 12 cm de dlametro Y. otros NG demi glace y dejar reducir de nuevo,
de unos 8 cm de diametro, en éstos . rectificar la sazén. Sélo si es necesario
altimos cortar un pequeno circulo en el 1. espesar con un roux (proporciones
centro o hacer una “x’ »conuncuchillo | iguales de mantequilla y harina).

para permltlr la sallda del calor yla -

‘ Pafa la ensélada

Cubrlr una superﬁme de trabajo hmpla | . "Combinar todos los ingredientes en
y fresca con un poco de harina; con' | ... un bowl grande y servir al centro o
ayuda de-un rodillo, extender la fiasa o Nl L bien ya montado en cada plato:

hojaldre bien fria, apoyarse regularmente.
" Para el mani‘aj&; I
Servir el Wellington en un plato ya sea
_ entero o dos mitades para que luzca
+ el centro y la coccion. Acompaniar con
. champifones salteados con crema, con
Colocar un circulo grande de hOJaIdre il ' salsa de oporto Yy la ensalada de espinaca

dlametro en estos Ultimos cortar el centro
0 marcar con una “x” con un cuchillo.

. encima dlsponer un circulo grande de tortllla o con nueces, queso y vinagreta de Duon

de harina, cubrir con champifienes sin salir- . ,
de la tortilla, colocar el filete sellado encima, ©

y terminar con un circulo pequerio de tortilla Q‘

S Y SRS i



SANDWICH DE VACIO

ON @5IRY DE ROMERO,
CEBOILITAS WRAMEIZADAS
Y PARMESANCO




= Este sandW|ch5-e_s

= famlgos con un buen apentlvo

~ delacebollaylasnotas
T ?_;_frescas de los vegetales que i
~ acompafian a este platillo se

~ paradeleitarse con una buena

S una ¢ excelente
~opcion para una t :rde relajad
~encasao para una botana entre

“Date la oportUmdad de hacerel

= _encasa, jes una dellc:la'
| ‘Entre Ias notas herbales del e
‘romero, las notas caramellzadas-_ﬁ;- -

logra la combmamon perfecta :

= - copa de vino tinto de |ntenS|dad '_; A

. media que armonice con la -

= untuosidad del vacio.
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RECETA

SANDWICH DE VACIO CON COSTRA DE ROMERO,
CEBOLLITAS CARAMELIZADAS Y PARMESANO

il PORCIONES

INGREDIENTES

Para la carne

360 g brisket AAA canadiense
cocido a baja temperatura
(ver receta base)

300 ml jugo de coccidn de brisket
reducido (ver receta base)

Para el vacio

700 g de vacio AAA canadiense
1 manojo romero fresco

c/s sal de Colima

c/s pimienta negra recién molida
c/s aceite de oliva

Para la cebolla caramelizada

1 cebolla blanca fileteada

1/4 taza vino blanco

c/s mantequilla rebanada finamente

Para el alioli

1 diente de ajo

1 yema de huevo

Y2 limén (el jugo)

200 ml aceite vegetal
c/s sal de Colima

Para el montaje

2 baguettes partidas en 3

6 cucharadas alioli

c/s hojas de artgula

18 jitomates cherry en mitades

1 aguacate

Y2 taza queso parmesano en laminas
c/s flor de sal de Colima

PREPARACION

- Parael vacio

Picar el romero finamente y mezclar con
suficiente sal y pimienta. Con ayuda de un

. pincel cubrir'la carne con aceite de oliva y
 formar una costra con el romero. Calentar

muy bien una sartén de hierro, agregar

‘aceite de oliva y sellar por todas sus caras.
o Hornear la pieza a 200 °C hasta alcanzar
~al |nte_r|or de la pieza entre 55 y 59'°C

seglin el término deseado. Retirar y dejar
reposar 5 minutos. Rebanar en laminas.

Para la cebolla mfmhelizada

. En una sartén colocar la mantequilla, agregar
-« _-la cebolla y acitronar con un poco de vino

blanco hasta caramelizar. Retirar y reservar.

Para el alioli
Colocar en la licuadora ajo, yema, jugo

~ limén y sal. Triturar y con la licuadora en

marcha agregar en forma de hilo el aceite

- hasta lograr una emulsion. Reservar.

Para el montaje’

Dorar el pan ligeramente para que tome

' una costra crujiente. Montar el sandwich

o bocadillos.individuales comenzando por
el alioli, ardgula, jitomates cherry, laminas
de aguacate y parmesano. Disponer las

“laminas de vacio, agregar un toque de flor

de sal y terminar con cebolla caramelizada.
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Estas brochetas se prestan
perfecto para botanear. En su
preparacion destacan notas
especiadas calidas que se
refrescan con la y un
toque citrico que en conjunto
invitan a acompanar con
vinos blancos secos o con
cervezas claras.



RECETA

¢

SKEWERS CON RAITA

4 PORCIONES / 12 BROCHETAS _

INGREDIENTES PREPARACION
0  Para las brochetas .
Marinar la carne con salsa de ostion, soya
con naranja, miel de agave, cardamomo,
- comino y jengibre por al menos una
. 'hora o toda la noche enel refrigerador.

Para las brochetas
500 g arrachera limpia
AAA canadiense
2 cucharadas salsa de ostién
2 cucharadas soya con naranja
2 cucharadas miel de agave
1 cucharadita cardamomo en polvo
1 cucharadita comino
(semillas o polvo)
1 cucharadita jengibre
finamente picado
c/s sal de Colima
c/s pimienta recién molida
12 palillos para brocheta
c/s aceite vegetal

- Unavez marinada la carne, cortarla en
i tiras para hater_brbchetas, sazonar
. .con un poco de sal y pimienta. Insertar
las l1&minas en palillos para brochetas.
. Calentar muy bien una sartén,
; ‘ag'regar aceite vegetal y sofreir las
brochetas por.todos sus lados.

Para la raita |

Mezclar todos los ingredientes en un

bowl, rectificar sazon y reservar en

Para la raita refrigeracion hasta el momento de servir.

250 ml yogurt griego sin azucar i ~

Ya pepino sin semillas ni cascara
en cubos pequenos

Ya taza cilantro picado

Vs taza menta picada

Y4 cucharadita comino

Para el montaje
En una tabla de madera disponer una
.cama de cilantro, colocar 3 brochetas por
. persona, esparcir encima ajonjoli tostado,
gotas de aceite de ajonjoli y ralladura de
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(semillas o polvo)
c/s cebollin o cebolleta picada
c/s sal de Colima
c/s jengibre rallado

Para el montaje

c/s ramas de cilantro con hojas
1 limén amairillo (la ralladura)

1 cucharada ajonjoli tostado

1 cucharada aceite de ajonjoli

limén amarillo. Acompanfar con la raita.






Para esta receta parto de la
misma marinada de la receta
anterior solo que en esta
ocasion, como un plato fuerte
en el que, la guarnicion de 1
brocoli salteado y fideos de '
arroz dan una idea de comida
al estilo chino. Para un toque
diferente se puede agregar
un poco de a
las especias en la marinada

0 hasta cambios sutiles
como integrar pimientos,
calabacitas y zanahorias
asados en la guarnicion.
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RECETA

ARRACHERA ORIENTAL

4 PORCIONES

INGREDIENTES

Para la carne
500 g arrachera limpia
AAA canadiense
2 cucharadas salsa de ostion
2 cucharadas soya con naranja
2 cucharadas miel de agave
1 cucharadita cardamomo en polvo
1 cucharadita comino
(semillas o polvo)
1 cucharadita jengibre
finamente picado
c/s sal de Colima
c/s pimienta recién molida
c/s aceite vegetal

Para las guarniciones

240 g fideos de arroz cocidos
400 g floretes de brocoli

c/s sal de Colima

Para la salsa oriental
¥ taza cebollin picado
Va taza salsa de soya
1% cucharadas jengibre
fresco picado finamente
1 cucharada azucar morena
1 cucharada aceite de ajonjoli
1 cucharada miel de abeja o agave

Para el montaje

1 cucharada aceite de ajonjoli
1 cucharada ajonjoli tostado
2 dientes echalote en rodajas
1 limén amarillo (la ralladura)

. .PREPARACION

Para la carne :
Marinar la carne con salsa de ostién, soya
con naranja, miel de agave, cardamomo,

“'comino y jengibre por al menos una-hora

o toda la noche en el refrigerador.

.Una vez marinada la carne, cortarla

en tiras para saltear, sazonar con
un*poco de sal y pimienta '

‘-‘_.Calentar muy bien una sarten agregar
" aceite vegetal y cocinar la carne
- hasta 6btener el termlno deseado.

hi

~Para, las guarnzczones

En una cacerola hervir agua con sal apagar
el fuego y agregar la pasta de arroz por
unos 4 minutos. Pasar por un colador.

Cocer los brocolis en agua con sal, enfriar
rapidamente en.agua con hielo y reservar.

Para la salsa oriental

-'Mezclar todos los ingredientes en

un bowl y reservar para servir.

- Para el montaje

Calentar una sartén y agregar aceite.

- Cocer la carne por ambos lados.
- Apagar el fuego, agregar aceite de
‘ajonjoli, saltear. Retirar. Reservar.

Agregar a la'sartén los brocolis cocidos

' a la misma sartén y saltear rapidamente.

Reducir la salsa de la coccién y si es
necesario adicionar salsa oriental.

, ‘Colocar pasta en el fondo de un plato hondo,

disponer los brocolis y terminar con la carne

en la parte superior, verter salsa oriental

encima y terminar con rodajas de echalote,

.ajonjoli tostado y ralladura de limén amarillo.
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Este pratlllo es uno de mls
‘predllectos la _mezela de
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RECETA

ROLLOS DE VACiO CON ESPINACA
Y ROQUEFORT ACOMPANADO DE

 PAPAS AL ROMERO Y ESPARRAGOS

2 PORCIONES

INGREDIENTES

Para el rollo de vacio
400 g de vacio AAA
canadiense rebanado en
una lamina longitudinal
70 g espinaca baby
50 g queso roquefort
c/s sal de Colima
c/s pimienta negra recién molida
c¢/s hilo cahamo o de cocina
c/s aceite vegetal

Para las guarniciones

300 g papa cambray

160 g esparragos

c/s romero fresco

c/s mantequilla o ghee

c/s aceite de oliva

c/s sal de Colima

c/s pimienta negra recién molida

Para el montaje
c/s aceite vegetal

PREPARACION

Para ;el- rollo de'vacio

Sazonar la carne laminada con un poco de

; sal y plmlenta Acomodar espinaca baby
.y queso roquefort desmoronado. Enrollar
~ la carne apretando bien los ingredientes
~del intetior y cerrdr con hilo de cocina.
. Galentar' muy b_ren una sartén de hierro
' fundido, agregar dceite y sellar la carne

por todos sus lados. Retirar y reservar.

Pam las guarmczones
Cocer las papas en agua con sal. Reservar

. Cocer los esparragos en agua con
"+ .'sal un par de minutos, retirar, enfriar

enagua con hielo. Reservar.

‘"Cortfar las papas a la mitad. Calentar

una sartén, agregar mantequilla o
ghee y saltear las papas con romero

__ y sal hasta que queden doraditas.

Calentar una sartén, agregar un toque de

* ‘aceite de oliva y saltear por unos segundos
 los esparragos. Sazonar con sal.

. Parael montaje
' Cortar el rollo en 3 piezas homogéneas

(mantener-amarrada cada pieza para
que no se desmorone), terminar la

.coccioén por ambos lados en una sartén

caliente con un poco de aceite.

‘Servir los rollos de vacio en una

sartén de hierro fundido acompanado

-de papas y esparragos.






Para esta receta me msplre
en algunos que-
inundan las redes sociaules".
La tendencia es genial»‘ |

para experlmentar con



#SHECOOKSBEEF

=
S

CANADA BEEF

RECETA

.

¥

VACIO CON MOJO DE CILANTRO

Y ENSALADA TIBIA DE QUINOA

' 4 PORCIONES

INGREDIENTES

Para el vacio

500 g vacio AAA canadiense

Y2 taza mojo de cilantro
(receta a continuacion)

c/s aceite de oliva

c/s sal de Colima

Para el mojo de cilantro

Y2 taza cilantro fresco

Y4 taza menta fresca

Y2 cucharada agua

1 cucharada aceite de oliva
Y2 cucharada jugo de limén
1 diente de ajo

c/s sal de Colima

Para la ensalada tibia de quinoa

1 taza quinoa en grano entera

2 tazas fondo de pollo o agua

Y2 cebolla grande

1 cucharada mantequilla
clarificada

1 cucharada aceite de oliva

c/s sal de Colima

c/s cebollin

Para el montaje

1 mango en cubos

1 aguacate en cubos
c/s lechuga o arugula
c/s aceite de oliva

c/s flor de sal de Colima

" PREPARACION

Para el vacio:

“Cubrir el vacio con el mojo de cilantro y

dejar reposar toda la noche. Si se cuenta
con maquina para alto vacio sacar todo

. el aire, sellar y dejar en refrigeracion.

- Sadar el vacio, rebargar en laminas de .
~.1.cm de ancho, calentar muy bien una

. sartén de hierro, agregar aceite de oliva
.y cocer al término deseado. Retirar.

'
v

Para el mojo de cilantro
Colocar todos los ingredientes en
el procesador. Rectificar sazon.

| < Para la ensalada tibia de quinoa

Lavar la quinoa con agua fria durante unos

. pocos minutos para eliminar las saponinas

que le otorgan un sabor amargo. Escurrir.
Colocar el agua en una cacerola junto con
el fondo de pollo, llevar a un hervor, agregar

- sal, quinoa, tapar y cocinar a fuego medio

porunos 15 minutos aproximadamente

- 0 hasta que las semillas se pongan
~ transparentes. Antes de servir |la ensalada
‘acitronar la cebolla con mantequilla y aceite

de oliva, saltear la quinoa. Retirar del fuego,

- mezclar el cebollin y rectificar la sazon.

Para el monfaje ~

‘Sobre un plato colocar hojas de artgula,
- encima disponer la quinoa, colocar

rebanadas de de vacio y disponer alrededor,

-cuadritos de méngp’ y aguacate. Terminar
con flor de sal 'y un toque de aceite de oliva.
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Visitanos y descarga :
nuestra app.

o

Cuts by Colour Descarga la app
J Toda la informacion sobre

g - carne de res a tu alcance.
En cualquier momento.

En cualquier lugar.

s Disponible en Disponible en

App Store V\ Google play

Conectaconnosotros ¥ [3 @canadabeefmex
(1 Tuhe] @canadabeeflatinoamerica
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