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In
trod

u
cción

 al recetario

E
ste recetario nace d

e la id
ea d

e com
partir lo qu

e sabe-
m

os. C
reem

os qu
e en el com

partir nu
estros conocim

ientos
está la clave para crecer y ser m

ás d
e lo qu

e som
os ind

ivi-
d

u
alm

ente, y d
e paso aportar a u

n m
u

nd
o m

ejor.

L
a parrilla es com

partir, no sólo la com
id

a qu
e necesita-

m
os para alim

entarnos, sino qu
e es, básicam

ente, u
n aconte-

cim
iento social, d

ond
e celebram

os el hecho d
e estar ju

ntos,
ya sea para festejar algú

n acontecim
iento, ya sea por el m

ero
gu

sto d
e reu

nirnos, los m
otivos son m

u
chos.

E
n este pequ

eño acercam
iento a lo qu

e pu
ed

e ser u
n

recetario para realizar bu
enas parrillas, hem

os colaborad
o

d
esinteresad

am
ente y sin conocernos d

os personas d
e d

os
países latinoam

ericanos: G
u

stavo M
ora con su

s recetas y
consejos, d

esd
e V

enezu
ela y C

lau
d

ia H
errera con su

s correc-
ciones y d

iagram
ación, d

esd
e C

hile.

E
s necesario m

encionar qu
e las fotografías las hem

os
bajad

o d
e Internet y no necesariam

ente correspond
en a los

platos resu
ltantes d

e cad
a receta. A

grad
ecem

os a esos sitios.

H
em

os pensad
o qu

e este archivo pu
ed

e ser im
preso en

su
s casas, por lo qu

e la d
iagram

ación ha sid
o d

iseñad
a para

tal fin: en u
n tam

año carta, hem
os pu

esto d
os páginas, así

u
sted

es pu
ed

en encu
ad

ernarlo en u
n form

ato fácil d
e m

ani-
pu

lar. N
u

estra finalid
ad

 es qu
e d

isfru
ten d

el recetario, ha-
ciend

o las pru
ebas en su

s propias parrillas. Si necesitan hacer
cu

alqu
ier consu

lta o qu
ieren aportar, no d

u
d

en en escribir-
nos.Y

 con esta invitación -qu
e es d

oble- esperam
os qu

e este
hu

m
ild

e recetario les sea ú
til y, ad

em
ás, sea u

n paso m
ás

para com
enzar el cam

ino d
e la cooperación. Q

u
e d

isfru
ten d

e
su

s d
ías com

partid
os; u

n salu
d

o cord
ial,

G
u

stavo y C
lau

d
ia
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C
ond

im
ente los

alim
entos y d

éjelos
m

arinand
o d

entro
d

el refrigerad
or. N

o
u

se el ad
erezo

restante com
o u

na
salsa para la carne ya
cocinad

a, preparare
u

na salsa o u
na

m
arinad

a aparte para
u

ntar la carne asad
a y

llevarla a la m
esa,

pu
es pu

ed
e contener

bacterias d
e la carne

crud
a.

L
ávese las m

anos
antes d

e y d
espu

és d
e

m
anipu

lar la carne,
aves o m

ariscos
cru

d
os, y antes d

e
poner las carnes
sobre las brasas.

L
ave su

s su
perficies

d
e trabajo y las tablas

para cortar con agu
a

caliente con jabón,
antes y d

espu
és d

e
preparar los alim

en-
tos. Para lim

piarlos
higiénicam

ente, u
se

u
na solu

ción d
e 11/2

a 2 cu
charad

itas d
e

cloro por cad
a litro

d
e agu

a. Si es posible,
u

se u
na tabla para

cortar para el prod
u

c-
to fresco y u

na
d

istinta para la carne,
las aves y los m

aris-
cos cru

d
os.

S
alsa B

B
Q

E
s u

na clásica salsa qu
e ha tom

ad
o 

su
 nom

bre d
e la cocina a las brasas, hay

m
u

chas versiones con m
ás o m

enos
ingred

ientes. Sirve tanto para m
arinar la

carne  antes d
e asarla a las brasas, com

o
para u

sarla com
o ad

ereso d
e las carnes

asad
as a la parrilla.

In
gred

ien
tes:

1 d
iente d

e ajo pelad
o y m

achacad
o

140 gr d
e pu

ré d
e tom

ate concentrad
o

3 gotas d
e salsa tabasco

2 cu
charad

as d
e azú

car m
orena

300 cc d
e sid

ra seca
2 cu

charad
as d

e vinagre (d
e sid

ra)
1 cu

charad
ita d

e sal

P
rep

aración
:

E
n u

na olla  ponga tod
os los ingre-

d
ientes y cocine d

u
rante 20 m

inu
tos

hasta qu
e espese ligeram

ente.

E
scoja carnes, aves o

m
ariscos frescos y d

e
bu

ena calid
ad

,
ad

em
ás d

e ser m
ás

tiernos,  d
arán m

ejor
resu

ltad
o y serán u

na
experiencia agrad

a-
ble. U

na carne d
e

segu
nd

a, convertirá
nu

estra parrillad
a, en

una parrillad
a d

e
segund

a.

M
antenga los pro-

d
u

ctos perecibles en
el refrigerad

or, hasta
ju

sto antes d
e asarlos

en la parrilla. Si u
sa

alim
entos congela-

d
os, d

escongélelos en
el refrigerad

or. P
u

ed
e

d
escongelar los

alim
entos en el horno

m
icroond

as si van a
ser colocad

os en la
parrilla inm

ed
iata-

m
ente d

espu
és, así

evitarem
os la prolife-

ración d
e m

icrobios
d

añinos.

S
esos a la p

arrilla

In
gred

ien
tes p

ara 4 p
erson

as:
600 gram

os d
e sesos d

e ternera
8 rebanad

as d
e pan d

e m
old

e
70 gram

os d
e m

antequ
illa

2 hu
evos

2 cu
charad

as d
e nata o crem

a d
e leche

50 gram
os d

e qu
eso E

nm
ental

P
im

entón en polvo
Sal a gu

sto

P
rep

aración
:

D
é u

n hervor a los sesos y escú
rra-

los, lím
pielos retirand

o la m
em

brana
qu

e los cu
bre, póngalos nu

evam
ente en

u
na olla y d

éjelos hervir con ½
  lt d

e
agu

a y abu
nd

ante sal; cu
eza d

u
rante 10

m
inu

tos. Tu
este rebanad

as d
e pan y

ú
ntelas con m

antequ
illa. Saqu

e los sesos
y escú

rralos, córtelos y póngalos sobre
las rebanad

as d
e pan tostad

o. B
ata los

hu
evos con la crem

a d
e leche y u

na
pizca d

e sal y d
e pim

ienta, cu
bra los

sesos con esta m
ezcla y espolvoréelos

con el qu
eso,  póngalos sobre la parrilla

en la parte m
ás  su

ave y  m
antenga allí

d
u

rante 20 m
inu

tos hasta qu
e el qu

eso
se fu

nd
a, espolvoree con pim

entón en
polvo y lleve a la m

esa  sobre  hojas d
e

lechu
ga frescas y lim

pias.
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C
ocine hasta qu

e esté
segu

ro d
e qu

e los
alim

entos están
cocid

os. P
rocu

re no
com

er la carne cru
d

a.

nó
ic

co
c

ed
al

ba
T

sa
re

tn
e

se
v

A
º0

81

sa
gu

hc
eP

º0
71

-e
ug

ru
b

ma
H

se
r

ed
sa

s
º0

61

en
ra

C
ed

ad
il

o
m

oll
op

º5
61

,s
er

ed
se

te
li

F
y

ar
en

re
t

or
ed

ro
c

º5
41

od
re

C
º0

61

sa
te

lu
h

C
º0

61

od
ac

se
P

º5
51

S
alsa B

B
Q

  ráp
id

a al m
icroon

d
as

In
gred

ien
tes p

ara 1 ½
 taza:

1 cu
ch. d

e m
antequ

illa o m
argarina

1 cu
ch. d

e pim
entón verd

e en cu
ad

ritos
1 cu

charad
a d

e cebollas  en cu
ad

ritos
1 taza d

e salsa d
e tom

ate ketchu
p

¼
  tacita d

e vinagre
2 cu

charad
as d

e azú
car negra o m

orena
1 cu

charad
a d

e salsa inglesa
1 cu

charad
a d

e salsa d
e soja

Sal y pim
ienta a gu

sto
1 ó 2 gotas d

e salsa picante (tabasco)

P
rep

aración
:

E
n u

na taza d
e m

ed
id

a, grand
e y d

e
vid

rio o en u
n tazón, d

errita la m
ante-

qu
illa en el m

icroond
as en nivel 7. A

ña-
d

a  la cebolla y el pim
entón y cocine  en 

m
áxim

o (9) d
u

rante 2 m
inu

tos, hasta
qu

e la cebolla se vu
elva transparente.

A
gregu

e los ingred
ientes restantes, 

rem
u

eva para u
nirlos, tape con u

n papel
film

, d
ejand

o u
na abertu

ra para qu
e

escape el vapor, y cocine en velocid
ad

m
áxim

a (9) por 5 m
inu

tos o hasta qu
e la

salsa com
ience a bu

rbu
jear, rem

u
eva la

preparación  u
na vez  d

u
rante  el tiem

po
qu

e esté cocinánd
ola. U

tilice esta salsa
para m

arinar la carne antes d
e ponerla

sobre las brasas,  o llévela a la  m
esa

para bañar la carne al m
om

ento d
e

com
er.

8

 C
u

and
o prepare la

parrilla fu
era d

e su
casa, m

antenga las
carnes con hielo. N

o
ponga otros alim

en-
tos en la m

ism
a

hielera con la carne
cru

d
a, pu

es los ju
gos

pu
ed

en contam
inar

los otros alim
entos.

D
espu

és d
e poner la

carne cru
d

a en la
parrilla, lave su

s
u

tensilios y recipien-
tes con agu

a caliente
y jabón antes u

sarlos
nu

evam
ente para

servir el alim
ento

cocinad
o.

C
ocine los alim

entos
hasta qu

e alcancen
u

na tem
peratu

ra
interna ad

ecu
ad

a
para d

estru
ir bacte-

rias perju
d

iciales. L
os

alim
entos cocinad

os
a la parrilla frecu

en-
tem

ente se d
oran

m
u

y rápid
o por el

exterior. C
om

o
m

ed
id

a d
e segu

rid
ad

,
si pu

ed
e, u

se u
n

term
óm

etro para
alim

entos para estar
segu

ro d
e qu

e el
alim

ento haya alcan-
zad

o la tem
peratu

ra
interna id

eal.

S
alsa B

B
Q

 2
Para enriqu

ecer el sabor d
e la salsa

anterior, se pu
ed

e agregar a la base:

1 cu
charad

ita d
e m

iel
3 lonjas d

e tocineta
1/2 pim

entón m
ed

iano
1 cu

charad
a d

e aceite neu
tro

3 granos enteros d
e pim

ienta negra

P
rep

aración
:

A
se el pim

entón d
irectam

ente sobre
la hornilla hasta qu

e se ponga
negro, qu

ite d
el fu

ego y m
étalo caliente

d
entro d

e u
na bolsa plástica. D

eje repo-
sar m

ientras sigu
e con la preparación.

E
n u

n cald
ero, d

ore la tocineta hasta
qu

e  su
elte tod

a su
 grasa y esté bien

qu
em

ad
ita. Sáqu

ela y resérvela. E
n el

m
ism

o aceite sofría el ajo hasta qu
e esté

d
orad

o, pero no qu
em

ad
o, ju

nto a los
granos d

e pim
ienta. Saqu

e tod
o y reser-

ve,  escu
rra  el exceso d

e aceite d
el

cald
ero y  ponga a cocinar el pu

ré d
e

tom
ates,  con el vino d

e sid
ra, el vina-

gre, la salsa tabasco, la sal y el azú
car.

C
u

and
o esté tod

o integrad
o y  caliente,

vierta en el  vaso d
e la licu

ad
ora y pro-

cese a baja velocid
ad

; agregu
e  el ajo, la

pim
ienta, la tocineta, el pim

entón pela-
d

o y sin pepitas, y la cu
charad

a d
e m

iel.
P

rocese tod
o hasta qu

e esté bien integra-
d

o y los ingred
ientes se hayan

d
esintegrad

o en la salsa,  lu
ego, regrese

la salsa a la olla y llévela a pu
nto d

e
ebu

llición. C
ocine u

nos m
inu

tos  hasta
qu

e se vea u
ntu

osa y  oscu
ra. P

u
ed

e
poner lo qu

e no ocu
pe en u

na botella
previam

ente esterilizad
a para u

sarla
m

ás ad
elante.

7



 C
ontrole el fu

ego,
cu

and
o la vivacid

ad
sea m

enos intensa y
las brasas estén al
rojo vivo, ponga la
carne sobre ella y
cocine hasta qu

e esté
bien cocid

a, pero no
la carbonice.

 R
em

u
eva cu

alqu
ier

porción o m
ateria

carbonizad
a d

e la
su

perficie d
el alim

en-
to. N

o com
a las

partes carbonizad
as,

ad
em

ás d
e ser

d
esagrad

ables al
palad

ar, pu
ed

en ser
d

añinas.

A
pliqu

e u
na capa

d
elgad

a d
e aceite a

las rejillas d
e la

parrilla antes d
e

em
pezar a asar, para

evitar qu
e los alim

en-
tos se pegu

en.

C
orte la carne en

porciones d
e tam

año
sim

ilar, para qu
e se

cocinen d
e m

anera
uniform

e.

Para qu
e no se qu

em
e

su
 asad

o, prepare a
fu

ego lento cu
and

o
esté asand

o pollos
enteros.

P
arrillad

a d
e carn

e d
e res

In
gred

ien
tes p

ara 4 p
erson

as:
700 gr d

e pu
lpa, cortad

os en bistés d
e

2.5 cm
 d

e gru
eso

1 taza d
e salsa barbacoa

1 cebolla grand
e en rod

ajas y
separad

as en aros

P
rep

aración
:

E
n u

n tazón grand
e m

ezcle la salsa
barbacoa con 1/4 d

e taza d
e agu

a,  en
u

na sartén grand
e y gru

esa ponga la
carne y la cebolla sobre las brasas hasta

 qu
e su

elte el hervor. retire la carne y
póngala sobre las brasas calientes a

d
orar por u

n lad
o,  lu

ego d
e 10 m

inu
tos

voltéela y d
eje  d

orar por el otro lad
o, 

retírela a la parte m
ás su

ave y perm
ita

qu
e se cocine lentam

ente hasta qu
e la

carne esté a su
 gu

sto. Tape bien la sartén
y  a u

n lad
o sobre las brasas,  revu

elva
la salsa por 5 m

inu
tos o hasta qu

e espe-
se y sea u

ntu
osa. R

etire la carne y
trínchela  sírvala sobre tablas d

e com
er

y báñela con cu
charad

as d
e la salsa,

acom
páñela con ensalad

a verd
e, vegeta-

les o yu
cas  sancochad

as y ligeram
ente

asad
as sobre las brasas.

10

Sirva los alim
entos

asad
os a la parrilla

inm
ed

iatam
ente

d
espu

és d
e

cocinarlos, o m
antén-

galos calientes hasta
qu

e sean servid
os.

 R
efrigere tod

as las
sobras inm

ed
iata-

m
ente y d

eseche
cu

alqu
ier alim

ento
que haya qu

ed
ad

o
fu

era por m
ás d

e 2
horas.

Para prevenir qu
e los

alim
entos preparad

os
a la parrilla se ahu

-
m

en o se carbonicen
d

em
asiad

o, evite los
cond

im
entos líqu

id
os

o las salsas qu
e

contengan grasa
excesiva, pu

es estas
al caer sobre las

brasas encend
id

as
crean hu

m
o.

C
u

bra la parrilla con
papel d

e alu
m

inio,
abra u

nos agu
jeros

entre las rejillas para
perm

itir qu
e los

ju
gos goteen hacia

abajo. Si la grasa qu
e

gotea cau
sa u

n hu
m

o
excesivo, m

u
eva el

alim
ento a otra

sección d
e la parrilla.

E
scab

ech
e d

e carn
e asad

a a la
p

arrilla
U

na bu
ena propu

esta para u
tilizar

las sobras d
espu

és d
e u

na bu
ena parri-

llad
a en casa es la sigu

iente receta,
convirtiénd

ola en u
n nu

evo plato y 
evitand

o lo  m
u

y seca qu
e pu

ed
a estar

la carne d
espu

és d
e haber sid

o cocid
a

sobre la parrilla.

In
gred

ien
tes:

400 gram
os d

e carne asad
a a la  parrilla

1 cebolla grand
e

1 vaso d
e vino blanco seco

100 gr. vegetales encu
rtid

os (pepinillos,
aceitu

nas, zanahorias, etc.).
3 hojas d

e salvia
3 hojas d

e lau
rel

1 taza se aceite
2 tazas d

e vinagre d
e vino o blanco

½
 vaso d

e agu
a hervid

a

P
rep

aración
:

C
orte tod

a la carne en lonjas d
elga-

d
as y colóqu

elas en u
n tazón d

e bord
es

altos. C
orte la cebolla a la bru

noise
(cu

ad
ritos m

ínim
os casi tritu

rad
a) y

sofríala con el aceite bien caliente hasta
qu

e d
ore, añad

a el vinagre, la salvia y el
lau

rel y  cu
eza hasta qu

e el vinagre se
evapore casi d

el tod
o, entonces añad

a el
vino blanco seco y m

ed
io vaso d

e agu
a,

d
ejand

o a fu
ego m

ínim
o por 10 m

inu
-

tos. V
u

elqu
e esta preparación sobre la

carne y los encu
rtid

os y d
éjela reposar

d
entro d

e la nevera  u
n m

ínim
o d

e 4
horas antes d

e u
sarla. C

onsu
m

irla
acom

pañad
a com

o se qu
iera.
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L
os cortes d

e carnes
m

enos tiernos, d
eben

tener m
ayor tiem

po
d

e m
arinad

o, para
lograr u

na carne m
ás

tierna al m
om

ento d
e

asarla sobre las
brasas, por lo qu

e se
aconseja m

arinar o
m

acerar entre 6 a 24
horas.

 L
as carnes tiernas

pu
ed

en ser
m

arinad
as entre 15

m
inu

tos a 2 horas
antes d

e ponerlas
sobre las brasas, esto
se hace básicam

ente
para añad

irle sabor
especial a la carne, y
hacerla m

ás ju
gosa.

D
ebid

o a qu
e las

m
arinad

as o los
ingred

ientes para
prepararla, su

elen
llevar, vinos o vina-
gres, es aconsejable
m

arinar las carnes en
bolsas, contened

ores
plásticos, d

e cristal o
porcelana qu

e no
sean reactivos a los
ácid

os. N
u

nca los u
se

d
e alu

m
inio o m

etal.

S
alch

ich
as a las b

rasas
Para acom

pañar la carne asad
a

u
tilice la salchicha polaca kielbasa; si no,

cu
alqu

ier salchicha grand
e.

In
gred

ien
tes p

ara 6 p
orcion

es:
1 salchicha

1 cebolla pequ
eña

2 cu
charad

as d
e m

antequ
illa

1 lata d
e cerveza negra (d

a m
ás sabor)

½
  taza d

e m
iel

2 a 3 cu
charad

as d
e m

ostaza (D
ijon)

P
im

ienta, ají en polvo o especias

P
rep

aración
:

C
orte la salchicha en rod

ajas, for-
m

and
o m

ed
allones d

e ½
 pu

lgad
a. A

par-
te, piqu

e la cebolla y saltéela en m
ante-

qu
illa hasta qu

e qu
ed

e transparente.
A

gregu
e ½

  lata d
e cerveza y lleve

lentam
ente a ebu

llición,  incorpore las
rebanad

as d
e salchicha y cocine hasta

qu
e la cerveza se red

u
zca a la m

itad
,

pase las rod
ajas d

e salchicha a u
na cesta 

para asar y póngalas sobre las brasas 
para qu

e term
inen d

e d
orarse y ad

qu
ie-

ran el gu
sto especial qu

e d
an las brasas.

E
n la sartén sobre la brasas, agregu

e el
resto d

e la cerveza, la m
iel, m

ostaza y
especias a gu

sto (recu
erd

e qu
e las sal-

chichas tienen d
e por sí u

n sabor pro-
nu

nciad
o). C

ocine hasta qu
e la salsa

espese. D
ecore la  salsa con m

ed
allones

d
e cebolla.
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U
tilice tenazas para

d
ar vu

elta los alim
en-

tos en la parrilla.
E

vite pinchar la carne
con tened

ores o
trinches. N

u
nca

perfore los alim
entos

m
ientras se están
cocinand

o en la
parrilla, ya qu

e esto
pod

ría secarlos.

 A
pliqu

e salsas a base
d

e azú
car (com

o as
d

e barbacoa) solo
d

u
rante las etapas

finales d
el cocim

ien-
to, para evitar qu

e se
quem

en.

R
em

oje el cord
ón qu

e
u

sa para afirm
ar la

carne d
e ave.

U
n bu

en consejo es
tener u

na band
eja d

e
hierro para poner

abajo d
e los alim

en-
tos qu

e cocina. E
sto

red
u

cirá el calor d
e la

parte inferior, por lo
tanto red

u
cirá tam

-
bién el proceso d

e
cocción y protegerá

los alim
entos para

qu
e no cocinen en

exceso. R
evise la

band
eja periód

ica-
m

ente y m
anténgala

llena d
e líqu

id
o.

S
alsa p

ara u
n

tar la carn
e a la

p
arrilla

In
gred

ien
tes p

ara 2 tazas:
1 taza d

e agu
a

4 cu
charad

itas d
e m

aicena
1 cu

charad
ita d

e ajo picad
o

6 cu
charad

as d
e cebollín picad

o
6 cu

charad
itas d

e chiles jalapeños
frescos sin sem

illas y picad
os fino

2/3 taza d
e m

iel
4 cu

charad
as d

e m
erm

elad
a d

e
fram

bu
esas rojas

1/2 taza d
e salsa d

e tom
ates ketchu

p
3 cu

charad
as d

e salsa tabasco o picante

P
rep

aración
:

E
n u

n tazón pequ
eño, m

ezcle el
agu

a y la m
aicena, d

ejand
o reposar

u
nos m

inu
tos para qu

e se asiente, en
u

na olla m
ed

iana antiad
herente, o lige-

ram
ente engrasad

a, saltee el ajo, el
cebollín y los ajíes jalapeños por  2 a 3
m

inu
tos a  fu

ego m
ed

iano hasta qu
e se

estén tiernos. A
gregu

e la m
iel, la m

er-
m

elad
a d

e fram
bu

esas, el ketchu
p y la

salsa picante y revu
elva, cocinánd

ola d
e

1 a 3 m
inu

tos m
ás. A

ñad
a la  m

ezcla d
e

agu
a y alm

id
ón d

e m
aíz batiend

o y sin
d

ejar d
e cocinar hasta qu

e la salsa se
espese, alred

ed
or d

e 3 m
inu

tos, saqu
e

d
el fu

ego y d
eje qu

e la salsa repose u
n

poco para qu
e tom

e cu
erpo. U

nte sobe
la carne  qu

e está sobre las brasas al
ú

ltim
o m

om
ento, cu

and
o ya valla a

servir, y lleve el resto a la m
esa para

u
sar a gu

sto.
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Ya qu
e el hu

m
o y las

llam
arad

as son
cau

sad
as por la grasa

(gord
u

ra) qu
e gotea,

cu
and

o cocine al aire
libre escoja carne con
poca grasa. R

ecorte la
grasa excesiva d

e la
carne antes d

e asarla.

C
h

u
letas a la sevillan

a

In
gred

ien
tes:

4 chu
letas

½
  taza d

e aceite y ½
 d

e vino blanco
¼

  d
e  taza d

e nu
eces rallad

as
 Jam

ón cortad
o en lonjas m

ed
ianas

1 ½
  taza d

e cham
piñones filetead

os
½

 taza d
e cald

o d
e ave o ternera

½
  cebolla en cu

bitos
4 cu

charad
as d

e pasta d
e tom

ates
A

zafrán, tom
illo, clavo d

e olor y
orégano a gu

sto
½

  barra d
e chocolate sem

id
u

lce.
Sal y pim

ienta a gu
sto

P
rep

aración
:

Sazone y d
ore  las chu

letas ligera-
m

ente,lu
ego póngalas sobre las brasas

bien calientes. A
se lentam

ente hasta qu
e

estén listas,  m
anténgalas calientes en la

parrilla, lejos d
el fu

ego. E
n u

na sartén
sobre la parilla d

ore las nu
eces y resér-

velas. Ponga el jam
ón a la parrilla y

áselo  lo su
ficiente para d

orar u
n poco.

E
n u

na  sartén grand
e d

e hierro, colo-
qu

e  capas su
cesivas d

e chu
letas y ja-

m
ón. A

gregu
e los cham

piñones y  báñe-
lo tod

o con el cald
o. C

u
eza sobre las

brasas al rojo vivo d
u

rante 10 m
inu

tos
m

ientras prepara la salsa, en el m
ism

o 
sartén d

ond
e d

oró las nu
eces, d

ore la
cebolla. A

gregu
e el vino blanco, la pasta

d
e tom

ates, el azafrán, las especias  y el
chocolate rallad

o. Pase tod
o por u

n 
ced

azo. R
ed

u
zca  sobre las brasas hasta

qu
e pierd

a hu
m

ed
ad

 y espese u
n poco.

A
gregu

e las nu
eces tostad

as y picad
as

groseram
ente.  Sirva  esta salsa bañand

o
la carne.

L
as costillas se d

eben
cocinar lentam

ente a
la parrilla, sobre
fu

ego ind
irecto, es

d
ecir u

n fu
ego en el

qu
e las costillas no

estén colocad
as

d
irectam

ente sobre la
fu

ente d
el calor, sino

hacia u
n costad

o d
el

m
ism

o; esto perm
ite

qu
e estén listas para

com
er y qu

e no estén
d

u
ras o requ

em
ad

as
por la prolongad

a
exposición al fu

ego.

 D
ebem

os d
arle

vu
elta y cam

biar d
e

posición las costillas
frecu

entem
ente, para

lograr qu
e se asen

u
niform

em
ente. L

as
costillas d

eben ser
cocinad

as a la parrilla
1 ó 2 horas, d

epen-
d

iend
o d

el tipo d
e

costilla y d
e la

parrilla qu
e se está

usand
o.
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M
arine la carne en el

refrigerad
or para

evitar qu
e proliferen
bacterias o

m
icroorganism

os qu
e

pu
ed

an d
añarla y ser

perju
d

iciales para
nu

estra salu
d

.

C
ocine los bistés

sobre fu
ego m

ed
iano,

a 5 pu
lgad

as d
e la

llam
a. O

 sobre las
brasas al rojo vivo,

pero sin fu
ego.

V
oltee la carne u

na
vez m

ientras se
cocina, u

sand
o u

na
espátu

la o con u
na

pinza d
e cocina. E

vite
u

sar el tened
or, pu

es
al pincharla, la carne

pu
ed

e perd
er su

s
ju

gos natu
rales.

C
ocinar carne pu

ed
e

tom
ar entre 10 a 30

m
inu

tos, d
epend

ien-
d

o d
el grosor y d

e
cóm

o le gu
ste cocina-

d
a. E

xisten tres
térm

inos, poco cocid
a

(casi cru
d

a en su
interior y ligeram

ente
d

orad
a en la su

perfi-
cie), térm

ino m
ed

io
(la carne conserva el
centro d

e u
n rosad

o
pálid

o), o bien
cocid

a.

Jam
ón

 a la p
arrilla

In
gred

ien
tes:

600 gram
os d

e  jam
ón d

e York  picad
o

en lonjas gru
esas

1 lim
ón

1 naranja
½

 vaso d
e vino blanco

1 cu
charad

a d
e m

ostaza preparad
a

G
otas d

e tabasco a gu
sto

M
antequilla

P
rep

aración
:

M
arine el  jam

ón d
u

rante ½
 hora 

en u
na m

ezcla d
el ju

go d
e lim

ón, la
naranja, el vino, la m

ostaza y el tabasco.
U

nte la parrilla con m
antequ

illa y pón-
gala a calentar. Saqu

e el jam
ón d

e su
m

arinad
a y qu

ítele el exceso d
e hu

m
e-

d
ad

 con u
n papel absorbente, colóqu

elo
sobre la parrilla caliente y  d

éjelo d
orar

d
u

rante u
nos m

inu
tos por cad

a lad
o,

acom
pañe con vegetales al vapor.
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Si qu
iere red

u
cir el

tiem
po d

e la parrilla-
d

a, se pu
ed

en
precocinar m

u
chos

alim
entos, ya sea

hirviénd
olos o

cocinánd
olos en el

m
icroond

as y d
es-

pu
és asánd

olos en la
parrilla para agregar
el sabor.

B
roch

etas d
e con

ejo con
 p

an
ceta

In
gred

ien
tes:

½
 kg carne d

e conejo (m
u

slos y lom
o)

1 kg d
e papas

½
 kg d

e cebollas
Pan rallad

o en cantid
ad

 necesaria
½

 kg d
e panceta ahu

m
ad

a m
agra

1 huevo batid
o

12 rod
ajas d

e pan
4 d

ientes d
e ajo m

achacad
o

A
ceite, sal, pim

ienta y orégano a gu
sto

P
ara ap

oyar las b
roch

etas:
1 pim

iento verd
e

1 atad
o d

e rabanitos
1 tom

ate
1 cebolla

H
ojas d

e lechu
ga

P
rep

aración
:

C
oloqu

e las cebollas pelad
as ente-

ras en agu
a hirviend

o salad
a; sáqu

elas
a m

ed
io cocer y escú

rralas. Pele y corte
las papas en rod

ajas d
e 1 ½

 cm
 y hága-

les u
n precocinad

o d
oránd

olas d
e am

-
bos lad

os y reserve. M
achaqu

e los ajos y
m

ójelos con aceite. C
orte la carne d

e
conejo en cu

bos y sazónela con sal y
pim

ienta, rocíela con el aceite sazonad
o

con los ajos y d
éjela  m

acerar ½
 hora. 

C
orte la panceta en trozos d

e 1 cm
 d

e
espesor. C

orte las cebollas en rod
ajas d

e
1 ½

 cm
. d

e espesor y  salpim
iéntelas,

páselas por hu
evo batid

o y pan rallad
o

y d
órelas ligeram

ente en la sartén d
ond

e
d

oró las papas. E
scu

rra la carne, a la
m

arinad
a agregu

e m
ás aceite y rem

oje
en este ad

obo las rod
ajas d

e pan. A
rm

e
las brochetas  ensartand

o u
na rod

aja d
e

R
em

oje d
u

rante al
m

enos m
ed

ia hora
los pinchos d

e
m

ad
era qu

e d
esea

u
tilizar para las

brochetas a fin d
e qu

e
no se qu

em
en en las

brasas, pu
ed

e rem
o-

jarlos en vino o
m

arinarlos para
d

arles u
n gu

sto
especial a su

s carnes.

C
orte las carnes d

el
m

ism
o tam

año, en
d

ad
os, para qu

e se
asen u

niform
em

ente,
recu

erd
e siem

pre
poner u

n trocito d
e

cebolla o algú
n

vegetal, esto aporta
ad

em
ás d

e sabor,
hu

m
ed

ad
 a la carne.
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Para liberar algu
nos

d
e los ju

gos qu
e

pu
ed

en cau
sar

llam
arad

as, u
sted

pu
ed

e precocinar la
carne en el

m
icroond

as antes d
e

asarla a la parrilla.

L
as costillas son u

n
corte d

e carne d
u

ro,
qu

e necesita d
e

m
ayor tiem

po sobre
las brazas, en V

ene-
zu

ela, se su
ele poner

u
n costillar atravesa-

d
o por d

os varas y se
coloca m

u
y cerca d

e
las brasas, casi d

esd
e

el prim
er m

om
ento

en qu
e se están

haciend
o los prepara-

tivos, y se d
eja

cocinar lentam
ente

m
ientras se van

preparand
o los cortes

m
ás tiernos.

 Si u
sam

os u
n costi-

llar com
pleto, rem

u
e-

va al m
áxim

o la
m

em
brana d

e la parte
d

ond
e están los

hu
esos a fin d

e qu
e la

m
arinad

a o el ad
obo

penetre m
ejor en la

carne y realce su
exqu

isito sabor.

A
liñ

o d
e p

altas

In
gred

ien
tes:

1 palta m
ad

u
ra cortad

a en d
ad

os
1 pepinillo encu

rtid
o

½
 cu

charad
a d

e ajo en polvo
1 cu

charad
ita d

e sal sazonad
a (sal y

pim
ienta ju

ntas)
2 cu

charad
as d

e vinagre (arom
atizad

o
o sim

ple)
2 cu

charad
as grand

es d
e m

ayonesa
1 cu

charad
a d

e ju
go d

e lim
ón

½
 cu

charad
a d

e azú
car

P
rep

aración
:

C
oloqu

e tod
os los ingred

ientes en
el vaso d

e la licu
ad

ora y  procéselos a
alta velocid

ad
, hasta qu

e se integren
m

u
y bien, vierta en u

na salsera y  lléve-
lo a la m

esa para  bañar la carne  a las
brasas al m

om
ento d

e com
er.
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S
alsas p

ara u
n

tar el p
ollo

A
qu

í van algu
nas form

as d
e lograr

qu
e  el pollo a la parrilla gane en sabor y

m
arqu

e la d
iferencia.

M
an

teq
u

illa d
e lim

ón
H

ágales u
n corte en cru

z  a u
nos

lim
ones sobre la parte d

el ped
ú

ncu
lo

(d
ond

e va el tallo) espolvoréelos con sal
y pim

ienta y áselos sobre la parrilla
hasta qu

e estén bien calientes, d
errita

su
ficiente m

antequ
illa en u

n tazón u
nos

segu
nd

os en el m
icroond

as, exprim
a el

ju
go d

e los lim
ones  y sobre la m

ante-
qu

illa d
erretid

a y  u
nte con u

na brocha
el pollo m

ientras se está asand
o.

S
alsa d

iab
la

M
ezcle m

u
y bien en u

n tazón 2
cu

charad
as d

e m
ostaza preparad

a,
1cu

charad
ita d

e salsa inglesa, u
na pizca

abu
nd

ante d
e pim

ienta d
e cayena y u

na
taza d

e m
antequ

illa d
erretid

a. U
nte con

u
na brocha el pollo m

ientras se está
asand

o a las brasas. H
ágalo tan picante

com
o sea su

 gu
sto.

C
om

o tod
as las

carnes es necesario
m

arinar los ped
azos

d
e pollo entre 30 a 60

m
inu

tos, siem
pre

d
ejánd

olos d
entro

d
el refrigerad

or.

Si se u
sa u

na
m

arinad
a a base d

e
tom

ate o salsa B
B

Q
,

d
ebem

os u
ntarla

u
niform

em
ente con

u
na brocha solam

en-
te d

u
rante los ú

lti-
m

os 5 m
inu

tos en la
parrilla, para preve-
nir qu

e la salsa se
quem

e.

E
l pollo se cocina a la

parrilla sobre u
na

llam
a m

ed
iana

d
irecta. D

ebem
os

calcu
lar u

nos 7
m

inu
tos d

e cocción
por cad

a lad
o d

e las
pechu

gas sin hu
eso.

L
os tu

tos (patas) d
e

pollo necesitan
cocinarse 20 m

inu
tos

por cad
a lad

o, pu
es

la carne en estas
zonas es m

ás d
ensa.

P
u

ed
e acom

pañar
con verd

u
ras o con

tom
ates asad

os
enteros sobre la
parrilla.
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pan, u
na d

e cebolla, u
na d

e carne, u
na

d
e papa, u

na d
e panceta y alterne los

ingred
ientes hasta term

inar con u
na d

e
pan. A

se las brochetas en la parrilla bien
caliente haciénd

olas girar cad
a tanto.

A
com

pañe con  los vegetales en fina
ju

liana, ad
erezad

os. P
resente las

brochetas sobre la cam
a m

u
lticolor d

e
vegetales.

Sigu
iend

o este m
ism

o proced
im

ien-
to u

sted
 pu

d
e preparar brochetas d

e
pollo, cerd

o, pescad
o, m

ariscos. 

C
on

ejo a la vasca

In
gred

ien
tes:

1 conejo
4 d

ientes d
e ajo

1 hoja d
e lau

rel
2 cu

charad
as d

e vinagre
A

ceite en cantid
ad

 necesaria

P
rep

aración
:

P
repare el conejo y ábralo a la

m
itad

, rocíelo con vinagre y áselo a la
parrilla sobre las brasas calientes. M

ien-
tras tanto, coloqu

e en u
na sartén  sobre

la parrilla, u
n poco d

e aceite y d
ore allí

el ajo con el lau
rel. C

u
and

o com
ience a

d
orar retírelo d

el fu
ego, añad

a 2 cu
cha-

rad
as d

e vinagre arom
atizand

o. U
na vez

qu
e el conejo esté asad

o, sírvalo en u
na

fu
ente con la salsa. P

u
ed

e acom
pañarse

con papas hervid
as o al horno.

 L
as brochetas d

eben
ser preparad

as con
anticipación y pu

es-
tas a m

arinar al
m

enos 2 horas antes,
m

ientras u
sted

prepara la parrilla.

  R
ecu

erd
e qu

e
d

ebid
o a su

 d
elicad

e-
za, las brochetas no

d
eben ir sobre el

fu
ego d

irecto qu
e las

achicharraría, sino
sobre las brasas al

rojo vivo, asánd
ose

lentam
ente.

 U
tilice u

na band
eja

d
e alu

m
inio d

esecha-
ble llena d

e agu
a,

ju
go d

e fru
ta, vino o

salsa m
arinad

a para
agregar u

n sabor
ad

icional y hu
m

ed
e-

cer las brochetas
m

ientras están
asánd

ose, recu
erd

e
qu

e pu
ed

en qu
ed

ar
secas. G

írelas fre-
cu

entem
ente para

qu
e se cocinen

uniform
em

ente.
C

alcu
le entre 2 a 4

pinchos por persona.17



P
arrilla d

e cigalas

In
gred

ien
tes:

12 cigalas o cam
arones  grand

es
½

 vaso d
e aceite d

e oliva
1 cebolla grand

e rallad
a

Ju
go d

e lim
ón

A
jo, orégano, perejil

Sal y pim
ienta a gu

sto

P
rep

aración
:

U
tilizand

o u
nas tijeras fu

ertes d
e

cocina, corte las ligad
u

ras o las corazas
d

e las colas d
e las cigalas y póngalas ya

cortad
as en u

na fu
ente d

e servir, alinea-
d

as, cú
bralas con u

n picad
illo d

e cebo-
lla, ajo y perejil. E

n u
n tazón com

bine el
aceite con el ju

go d
e lim

ón y viértalo
sobre las cigalas, espolvoree sal, pim

ien-
ta y  orégano a gu

sto.  D
éjelas reposar 

d
u

rante 30 m
inu

tos m
ientras la parrilla

se calienta m
u

y bien. C
u

and
o esté incan-

d
escente coloqu

e las cigalas y espere
qu

e se cocinen y se d
oren, aproxim

ad
a-

m
ente 10 m

inu
tos. Sírvalas con ensalad

a
d

e lechu
ga o com

o parte d
e u

na parrilla-
d

a d
e m

ar y tierra. B
añe con u

na salsa
fresca d

e pepinos.

E
n las costas venezo-

lanas, qu
e d

an al m
ar

C
aribe, d

ond
e están

los estad
os d

e trad
i-

ción pesqu
era, es

frecu
ente ver al

am
anecer, a las

m
u

jeres d
e los

pescad
ores qu

e han
salid

o a pescar tod
a

la noche, preparand
o

las fogatas para asar
los prim

eros pesca-
d

os frescos. E
s u

na
visión tan bella qu

e
se ha convertid

o en
estam

pas, y m
u

chos
tu

ristas van especial-
m

ente a sacar fotos y
a d

isfru
tar d

el
pescad

ito asad
o.

L
os cam

arones se
cocinan en sólo 4
m

inu
tos, u

ntánd
olos

con m
antequ

illa o
aceite para qu

e no se
sequ

en. E
l pescad

o y
los m

ariscos a la
parrilla d

eben ser
hu

m
ed

ecid
os d

u
ran-

te la cocción, para
evitar resequ

ed
ad

.
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S
alsa d

e m
ostaza

E
n u

n tazón m
ezcle 2 cu

charad
as

d
e m

ostaza preparad
a con u

na taza d
e

m
antequ

illa d
erretid

a,  con u
na brocha

u
nte abu

nd
antem

ente sobre el pollo
asánd

ose, para  d
arle sabor y ju

gosid
ad

.

S
alsa d

e m
ostaza y m

igas d
e p

an
P

repare la salsa anterior y d
isponga

d
os tazas d

e m
igas d

e pan tostad
o es-

parcid
as sobre u

n platón o band
eja.

U
nte el pollo con abu

nd
ante  salsa,

colóqu
elo sobre las brasas, y d

órelo por
u

n lad
o,  presiónelo sobre las m

igas d
e

pan cu
briend

o u
niform

em
ente, y voltée-

lo al otro lad
o  asand

o hasta qu
e este

crocante y d
orad

ito.

  Para facilitar el
asad

o, corte las
pechu

gas en form
a

d
e m

ariposa. U
tilice

las brasas al rojo y no
el fu

ego vivo, evitará
d

e esta form
a qu

e la
carne se cham

u
squ

e.
C

aliente la parrilla
antes d

e poner el
pollo sobre las brasas.

Sazone m
u

y bien el
pollo, no le quite la

piel, para que no
pierd

a su
 ju

gosid
ad

 y
se proteja d

e las
llam

as.

C
olóqu

elo con la piel
hacia abajo y con u

n
brocha ú

ntelo abu
n-

d
antem

ente con
m

antequ
illa o con

aceite, sim
ple o

preparad
o. C

ocine
por 5 m

inu
tos antes

d
e voltear. U

nte
nu

evam
ente con

abund
ante m

antequi-
lla o aceite y cocine 5
m

inu
tos m

ás, aparte
la carne hacia el lad

o
m

ás lejano d
e las

brasas y term
ine d

e
cocinar con el calor
qu

e d
espid

en hasta
qu

e la carne esté lista,
untand

o ocasional-
m

ente con la salsa
para evitar qu

e qu
ed

e
seca.19



A
tú

n
 a la p

arrilla

In
gred

ien
tes:

4 filetes d
e atú

n (120 gr cad
a u

no)
1 m

anojito d
e perejil

1 d
iente d

e ajo
U

n poco d
e pan rallad

o
1 lim

ón
A

ceite y sal

P
rep

aración
:

Q
u

íteles la faja d
e piel d

e los bord
es

a los filetes d
e atú

n, lávelos y séqu
elos

cu
id

ad
osam

ente con u
n paño d

e cocina
lim

pio. L
ave y piqu

e el perejil, colocán-
d

olo en u
na fu

ente, ju
nto con el d

iente
d

e ajo, m
ed

io vaso d
e aceite, u

nas gotas
d

e lim
ón, d

os pizcas d
e sal, y u

n poco
d

e pim
ienta m

olid
a, m

ezcle tod
o m

u
y

bien, con u
n tened

or, hasta obtener u
na

preparación hom
ogénea, y coloqu

e a
m

arinar  el atú
n en este batid

o d
u

rante 2
horas.  P

reparare las brasas, y m
ed

ia
hora antes d

e servir el pescad
o, saqu

e
los filetes d

el aceite, rebócelos  en pan
rallad

o y d
ispóngalos sobre la parrilla

cand
ente, previam

ente u
ntad

a con
aceite. A

se los filetes por u
n lad

o d
u

ran-
te 20 m

inu
tos y lu

ego d
éles vu

elta con
u

na espátu
la para no rom

perlos, lu
ego

espolvoréelos con u
n poco d

e sal. E
l

atú
n se sirve a la m

esa bien caliente,
rod

ead
o d

e gajos d
e lim

ón, y acom
paña-

d
o d

e escarolas cocid
as y cebollas cru

-
d

as, cond
im

entad
as con aceite, vinagre,

pim
ienta y sal, batid

os aparte con u
n

tened
or.

L
os pescad

os y
m

ariscos d
eben ser

m
arinad

os en el
refrigerad

or y nu
nca

a tem
peratu

ra
am

biente, recu
erd

e
qu

e su
 carne es m

u
y

d
elicad

a y d
e fácil

d
escom

posición.

Sólo necesitan ser
m

arinad
os entre 20 a

30 m
inu

tos, au
nqu

e
algu

nos filetes d
e

pescad
o m

ás gru
esos

pu
ed

en ser m
arina-

d
os u

na hora o m
ás.

Pero d
ebem

os tener
cu

id
ad

o, el excesivo
m

arinad
o pu

ed
e

d
eshacerlos, qu

itan-
d

o firm
eza al corte.
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S
alsa fresca d

e p
ep

in
o

In
gred

ien
tes p

ara 1 ¾
 d

e taza:
1 yogu

r natu
ral

¼
 taza d

e vinagre d
e estragón

1 pepino pequ
eño, pelad

o y en cu
bitos

1 cu
charad

ita d
e sal

1 pizca d
e pim

ienta
1 cu

charad
ita d

e azú
car

1 pizca d
e pim

entón m
olid

o

P
rep

aración
:

C
oloqu

e tod
os los ingred

ientes en
su

 licu
ad

ora, y procese a velocid
ad

 baja
hasta qu

e estén com
pletam

ente  u
nid

os
y ya no tengan gru

m
os. Servir a tem

pe-
ratu

ra am
biente en salsera para  bañar la

carne a la parrilla.

.

 L
os cam

arones
cru

d
os son d

e color
gris. C

u
and

o se los
cocina tom

an u
n

color rosad
o. Su

cocción es m
u

y
rápid

a y si se pasan
qu

ed
an d

u
ros o

gom
osos. Son id

eales
para d

ietas
hipocalóricas y tienen

m
u

cho valor
p

roteico.

C
u

and
o com

pre
cam

arones cocid
os,

no los vuelva  a
cocinar porqu

e
qu

ed
an d

u
ros.

R
em

oje en cald
o d

e
verd

u
ras y lu

ego
incorpoórelos a la

preparación21



S
alm

on
ete a la p

arrilla

In
gred

ien
tes:

1 kg. d
e salm

onetes m
u

y frescos
lim

ón, aceite d
e oliva y sal a gusto

P
rep

aración
:

Ponga  la parrilla a calentar u
ntad

a
con u

n poco d
e aceite d

e oliva; u
na vez

caliente se colocan sobre ella los
salm

onetes y se d
oran por am

bos lad
os,

cu
id

and
o d

e no cham
u

scarlos. A
l servir-

los, se pu
ed

en acom
pañar d

e u
na rod

aja
d

e lim
ón.

Para preparar los
pescad

os y m
ariscos

sobre las brasas, es
preferible u

tilizar las
cestas qu

e se u
san

para cocinar a la
parrilla, son id

eales
para alim

entos
pequ

eños com
o los

cam
arones, y no

perm
iten qu

e la carne
d

el pescad
o se

d
eshilache.

24

P
escad

o a la p
arrilla

In
gred

ien
tes:

4 filetes d
e m

erlu
za

25 gr d
e m

antequ
illa d

erretid
a

1 cu
charad

a d
e ju

go d
e lim

ón
 sal y pim

entón en polvo

P
rep

aración
:

C
aliente la parrilla. L

ave el pesca-
d

o, séqu
elo y sálelo a gu

sto. A
d

erécelos
con ju

go d
e lim

ón y ú
ntelos  con la

m
antequ

illa. Ponga el pescad
o en la

parrilla  y espolvoréelo con pim
entón.

Ú
ntelos d

e cu
and

o en cu
and

o con la
m

antequ
illa d

erretid
a y cocínelos u

nos
10 m

inu
tos, cinco por cad

a lad
o, o hasta

qu
e vea qu

e la carne esta opaca y ju
gosa

acom
páñelos con  papas hervid

as o al
vapor, verd

u
ra y rod

ajitas d
e lim

ón.

E
n cu

anto a los
m

ariscos, m
arinar

d
em

asiad
o es sinóni-

m
o d

e abland
arlos

d
em

asiad
o.

L
os pescad

os y
m

ariscos son carne
d

elicad
a, por lo qu

e
su

 cocción d
ebe ser

breve para evitar qu
e

se pongan gom
osos o

se cham
u

squ
en.

Para realizar salsas
con u

n toqu
e m

ás
agresivo se les

pu
ed

en incorporar
salsa inglesa, d

e soja,
tabasco, w

asabi o
jerez23

C
onviene sazonar

los filetes d
e pesca-

d
o con jugo d

e
lim

ón y d
ejarlos

d
u

rante 1 hora m
ás

o m
enos en la

helad
era antes d

e
cocinarlos para qu

e
qu

ed
en firm

es y no
se d

esintegren
cu

and
o se los cocine.

E
l pescad

o d
ebe lu

cir
brillante, d

e bu
en

color, firm
e y d

eben
tener los ojos brillan-
tes.



A
lcach

ofas a la p
arrilla

In
gred

ien
tes:

4 alcachofas o alcau
ciles

1 zanahoria
1 cebolla

½
 litro d

e cald
o o agu

a
8 cu

charad
as d

e aceite
1 hoja d

e lau
rel

1 lim
ón

1 ram
a d

e tom
illo

3 cu
charad

as d
e vinagre

sal y pim
ienta a gu

sto

P
rep

aración
:

L
im

pie las alcachofas, córtele los
tallos y elim

ine las hojas d
u

ras exterio-
res, recorte la pu

nta d
e las alcachofas  y

lávelas en u
na solu

ción d
e agu

a y vina-
gre. C

orte las zanahorias en rod
ajas, y

tam
bién el lim

ón, ponga tod
o en u

na
olla am

plia con el cald
o y d

os cu
chara-

d
as d

e aceite, el lau
rel, el tom

illo y
salpim

iente. C
ocine ha fu

ego lento hasta
qu

e tod
o el cald

o se haya consu
m

id
o,

saqu
e las alcachofas escú

rralas  y coló-
qu

elas boca abajo sobra las brasas d
e la

parrilla,  hasta qu
e d

oren, voltéelas y
d

éjelas d
orar ligeram

ente, colóqu
elas en

u
na fu

ente d
e servir y riégu

elas con u
na

m
ezcla d

e 6 cu
charad

as d
e aceite, d

os d
e

vinagre, sal y pim
ienta. Sírvalas com

o
aperitivo o acom

pañand
o la carne.

L
os vegetales pu

ed
en

hacerse a los lad
os d

e
las parrillas m

ientras
está asand

o la carne,
sirven d

e gu
arnición,

o acom
pañante,

aqu
ellos qu

e son m
ás

d
u

ros com
o las papas

o las zanahorias,
pu

ed
en ser cocinad

os
al vapor y lu

ego
asad

os a la parrilla.

L
o m

as com
ú

n es
asar las m

azorcas d
e

m
aíz, pero a estas

tam
bién pu

ed
e d

arles
u

n precocinad
o,

m
étalas en leche

hirviend
o y cocínelas

hasta qu
e estén al

d
enté. L

u
ego ú

ntelas
con abu

nd
ante

m
antequilla

saborizad
a y áselas

para term
inarlas y

d
arles ese sabor qu

e
solo las brasas
pu

ed
en ofrecer.
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L
ap

as a la p
arrilla

L
as lapas  son m

olu
scos

gasterópod
os, d

e concha cónica d
e 3 ó 4

cm
 d

e d
im

ensiones m
áxim

as, qu
e se

agarran con fu
erza a las rocas allí d

ond
e

m
ás baten las olas, por m

ed
io d

e su
gran pie, d

e form
a oval o circu

lar, qu
e

actú
a a m

od
o d

e ventosa.  E
n las islas

C
anarias se consu

m
en com

o entrante y
se preparan com

o sigu
e:

In
gred

ien
tes:

lapas en cantid
ad

 necesaria
2 ram

as d
e  perejil

3 d
ientes d

e ajo
aceite en cantid

ad
 necesaria

1 copita d
e vino blanco

sal gru
esa a gu

sto

P
rep

aración
:

Se hace u
n tritu

rad
o con perejil, ajo

y sal gru
esa, al qu

e, lu
ego, se añad

e u
n

chorro d
e aceite y el vino blanco para

d
arle flu

id
ez. L

as lapas se ponen, sobre
su

 concha, encim
a d

e las brasas  y d
e

vez en cu
and

o, se rocían con esta salsa,
valiénd

ose, para ello, d
e u

na ram
illa d

e
perejil fresco. C

u
and

o las lapas se d
es-

prend
an d

e su
 valva es qu

e están en su
pu

nto. Se acom
pañan con u

na ensalad
a

verd
e y vino blanco.

C
ocine los filetes

hasta qu
e se separen

con facilid
ad

 con la
pu

nta d
el tened

or y
estén opacos por

d
entro es d

ecir qu
e

hayan perd
id

o esa
transparencia, tom

an-
d

o un color blanco
m

ate, lo qu
e d

em
ora

u
nos 5 m

inu
tos por

cad
a lad

o, d
epen-

d
iend

o d
e su

 grosor.25

E
l pescad

o d
ebe ser

hervid
o a fu

ego
su

ave para qu
e la

carne no se d
eshaga



S
oru

llos d
e m

aíz
E

s u
na pasta d

e  m
aíz para acom

pa-
ñar las carnes asad

as. E
n P

u
erto R

ico, lo
llam

an soru
llo por su

 form
a, ya qu

e  los
soru

llos son tabacos m
al torcid

os y d
e

baja calid
ad

.

In
gred

ien
tes:

2 tazas d
e agu

a
1 ¼

 cu
charad

itas d
e sal

1 ½
 taza d

e harina d
e m

aíz am
arillo

¾
  taza d

e azú
car

qu
eso am

ericano (½
rebanad

a por
soru

llo)

P
rep

aración
:

M
ezcle el agu

a, el azú
car y la sal en

u
n recipiente m

ed
iano, caliente hasta

hervir. A
ñad

a la harina hasta hacer u
na

m
asa. C

oloqu
e la m

asa en otro recipien-
te y con las m

anos form
e soru

llos com
o

d
el porte d

e m
ed

ia salchicha para com
-

pletos, haga u
na canal y coloqu

e el
qu

eso ad
entro, cierre y d

é form
a d

e
tabaco. Fría en aceite bien caliente y

d
éjelos preparad

os para ponerlos sobre
las brasas y d

orarlos  casi al final d
e la

parrilla.Sirva com
o acom

pañam
iento d

e
la carne asad

a, trinchad
a y lista para

llevar a la m
esa. 

L
os vegetales o

verd
u

ras d
u

ras com
o

las papas, d
ebe

hervirlas brevem
ente

d
e antem

ano, d
e este

m
od

o las su
avizará

u
n poco y acelerará

así el proceso en la
parrilla, d

e m
anera

qu
e se cocinen a la

vez y tom
en el

m
ism

o tiem
po en

estar listos.

Para proteger las
verd

u
ras y vegetales

d
el hu

m
o m

ientras
los asa a la parrilla,
pu

ed
e envolverlos en

papel alu
m

inio.
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Y
u

ca al ajillo
E

n V
enezu

ela, com
o en tod

os los
países latinos, solem

os acom
pañar la

parrilla con yu
ca (tapioca), la cu

al pre-
param

os hervid
a y lu

ego asam
os sobre

las brasas. P
u

ed
e acom

pañar tam
bién

con papas d
e la m

ism
a form

a.

In
gred

ien
tes:

1 kilo d
e yu

cas o papas pelad
as y

cortad
as en trozos grand

es
1 cabeza d

e ajo pelad
a, separad

o en
d

ientes y m
achacad

o
½

 taza d
e aceite d

e m
aíz

Sal y pim
ienta a gu

sto

P
rep

aración
:

M
ientras asa la carne, ponga a

hervir sobre las brasas, u
na olla grand

e
con bastante agu

a, sal y pim
ienta, cu

an-
d

o llegu
e a pu

nto d
e ebu

llición  incorpo-
re la yu

ca y d
éjela qu

e hierva, añad
a los

d
ientes d

e ajo y cocine hasta qu
e ablan-

d
en. C

u
and

o estén bland
as, d

eseche el
exceso d

e agu
a, d

ejand
o aproxim

ad
a-

m
ente 2 d

ed
os  d

e agu
a en el fond

o d
e

la olla. M
ezcle el aceite con 6 d

ientes d
e

ajos en u
na licu

ad
ora y vierta sobre la

yu
ca m

ientras aú
n está caliente. C

olo-
qu

e por 10 m
inu

tos sobre las brasas en
el lu

gar m
ás su

ave. Sírvase caliente
acom

pañand
o la carne ya  trinchad

a.

Tod
os los vegetales

pu
ed

en ser
m

arinad
os en el

refrigerad
or en u

na
m

arinad
a al estilo d

e
un aliño d

e aceite y
vinagre d

ond
e pu

ed
e

tenerlos hasta tod
o

u
n d

ía. Si no los va a
m

arinar, úntelos
ligeram

ente con
aceite vegetal antes

d
e cocinarlos a la

parrilla para prevenir
qu

e se pegu
en a la

m
ism

a. C
órtelos en

trozos d
e tam

años
igu

ales, para qu
e se

cocinen con u
nifor-

m
id

ad
.

P
referiblem

ente,
póngalos en

brochetas para
facilitar el voltead

o
frecu

ente y el m
anejo

d
e ellos sobre la

parrilla caliente.

L
os vegetales cocina-

d
os a la parrilla

end
u

lzan e intensifi-
can el sabor, sobre

tod
o sin son vegeta-

les frescos. Á
selos

sobre fu
ego m

ed
iano,

d
ánd

oles vu
elta

frecu
entem

ente hasta
qu

e estén tiernos y
cru

jientes. D
ebe

pod
er pincharlos

bien con el tened
or.27



P
arrillad

as y m
icroon

d
as

L
os avances d

entro d
e la cocina,

hacen la vid
a m

ás fácil, y si pod
em

os
u

tilizar algu
nos d

e ellos para agilizar
nu

estro trabajo, estos se convierten en
estu

pend
os ayu

d
antes d

e cocina, este es
el caso d

el horno m
icroond

as.

E
l m

icroond
as pu

ed
e ser realm

ente
u

na ayu
d

a valiosa en nu
estras barba-

coas  fam
iliares, m

ientras las brasas
llegan a su

 pu
nto, la carne pu

ed
e ser

parcialm
ente cocinad

a, así se sellará y
lu

ego se pond
rá en la parrilla sobre las

brasas o carbones al rojo vivo, para qu
e

term
ine d

e asarse y ad
qu

iera ese gu
sto

tan especial qu
e d

an las brasas.

H
e aqu

í algu
nos tips agrad

ables
para aprovechar los m

om
entos cu

and
o

cocinam
os a las brasas:

M
ientras las brasas aú

n estén ca-
lientes, d

espu
és d

e qu
e nos hem

os
sentad

o a com
er, pu

ed
e asar algu

nas
ham

bu
rgu

esas previam
ente preparad

as,
lu

ego las congela, para u
tilizarlas calen-

tad
as al m

icroond
as, d

ánd
oles ese gu

sto
especial al ahu

m
ad

o d
e las brasas, d

e
este m

od
o aprovecham

os el m
om

ento
d

e la barbacoa para ad
elantar u

na cena
especial con am

igos a m
itad

 d
e sem

ana.

P
repare porciones extras al hacer

alim
entos a la parrilla, lu

ego congélelas
en u

n recipiente herm
ético y u

tilícelas
calentad

as en el m
icroond

as para u
na

cena posterior.
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C
h

ok
a B

iagan
 (b

eren
jen

a asad
a)

E
ste es u

n plato típico d
e Trinid

ad
.

In
gred

ien
tes:

1 berenjena
1 pim

entones (pim
iento)

4 d
ientes d

e ajo
1 cu

charad
a d

e sal
1 cebolla

P
rep

aración
:

H
aga u

na abertu
ra en la berenjena e

inserte el ajo, entonces cu
bra la berenje-

na con aceite. D
espacio ase la berenjena

totalm
ente sobre las brasas d

e la parri-
lla, hasta qu

e esté com
pletam

ente asad
a.

Q
u

ite la piel qu
em

ad
a y tritú

rela en u
n

cu
enco. R

ebane la cebolla y agregu
e a la

berenjena. C
aliente 4 cu

charad
as d

e
aceite y agregu

e el pim
iento y el resto

d
e ajo. C

u
and

o d
ore, m

ezcle con la
berenjena. Sirva para  com

er sobre la
carne.

   C
om

o los vegetales
se hacen m

as rápid
o,

colóqu
elos en la

parrilla cuand
o ya la

carne va ha estar a
punto, y m

anténgalos
calientes en los

lu
gares m

as alejad
os

d
e las brasas o

colóqu
elos en u

n
fu

ente sobre u
na

esqu
ina d

e la parrilla
tapad

os ligeram
ente

con papel alu
m

inio.29

Para su
avizar el

sabor d
el ajo, sólo

hay qu
e d

arle u
n

hervor antes d
e

em
pezar a preparar

el plato. E
l gu

sto es
m

enos fu
erte y es

m
ás fácil d

e d
igerir.

Para qu
e el perejil

lu
zca fresco, su

m
ér-

jalo en u
n recipiente

con agu
a fría con los

tallos hacia arriba y
d

ejarlo en la
helad

era hasta el
m

om
ento d

e u
sar.

Para qu
e el ajo no

caiga m
al ni cau

se
acid

ez, córtelo al
m

ed
io y sáqu

ele el
brote b

lan
co

 y
 v

erd
e

d
el cen

tro
.

Para pelar los
tom

ates fácilm
ente,

hágales u
n corte

su
ave en form

a d
e

cru
z en el extrem

o,
su

m
érjalos en agu

a
hirviend

o, y luego
páselos por agu

a fría
y pele.



C
u

riosid
ad

es a la p
arrilla

A
 San L

orenzo se le consid
era el

patrón d
e los parrilleros o asad

ores, u
n

m
ártir cristiano qu

e nació en H
u

esca a
finales d

el siglo II. M
u

rió abrasad
o

encim
a d

e u
na parrilla, en la persecu

-
ción d

el em
perad

or V
aleriano. Su

 sepu
l-

cro está ju
nto a la vía T

ibu
rtina, en el

cam
po V

erano. C
onstantino M

agno
erigió u

na basílica en aqu
el lu

gar. Su
cu

lto se había d
ifu

nd
id

o en la Iglesia ya
en el siglo IV

; sólo en R
om

a ad
em

ás d
e

la gran basílica patriarcal sobre su
 tu

m
-

ba, hay otras siete iglesias m
ás d

ed
ica-

d
as a su

 cu
lto. Se celebra su

 fiesta el 10
d

e agosto, y es el Santo Patrón d
el abati-

d
o pu

eblo d
e M

acu
to, qu

e casi borra d
el

m
apa la vagu

ad
a qu

e asoló a V
enezu

ela
en 1999.

C
om

o cosa cu
riosa, A

kita, es u
na

ciu
d

ad
 d

e Japón, conocid
a porqu

e allí
hu

bo u
na aparición d

e la V
irgen M

aría a
u

na m
onja, la ciu

d
ad

 form
a parte d

el
qu

e se conoce com
o «cintu

rón d
el

arroz», es fam
osa por su

 prod
u

cción d
e

sake, el cu
al com

bina perfectam
ente con

el m
arisco qu

e se pesca en su
 bahía.

E
ntre los platos m

ás celebrad
os d

e la
cocina local, m

erece la pena d
estacar el

kiritan
p
o qu

e es u
n estofad

o d
e ram

itas
d

e arroz a la parrilla.

E
n u

so fam
iliar y figu

rad
o se llam

a
«C

horizo al Infierno» a aqu
el qu

e se ha
asad

o en parrilla.
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M
ientras está preparand

o su
 barba-

coa, y espera qu
e los carbones o la leña

estén al rojo vivo, cocine parcialm
ente

las piezas d
e pollo en el m

icroond
as, y

lu
ego term

ine d
e cocinarlas asad

as
sobre las brasas. Su

s pollos a las brasas
en la m

itad
 d

el tiem
po.

Si el asad
o a la parilla o algu

na
pieza d

e carne no está su
ficientem

ente
cocid

a para el gu
sto d

e su
s invitad

os,
sim

plem
ente póngala u

nos m
inu

tos
d

entro d
el m

icroond
as a m

áxim
a poten-

cia, para qu
e finalice su

 cocción rápid
a-

m
ente y no tenga qu

e esperar para
sentarse ju

ntos a com
er.

C
on la rapid

ez d
el cocinad

o en
horno m

icroond
as y el sabor d

e la com
i-

d
a hecha sobre las brasas, ad

em
ás d

el
añad

id
o d

e la ju
gosid

ad
 en las carnes,

este electrod
om

éstico nos ayu
d

a a tener
u

na parrillad
a exitosa.
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Para evitar el consu
-

m
o excesivo d

e
sod

io, salar la
com

id
a u

na vez
 term

inad
a su

cocción.

E
l asad

o hecho en
u

n bu
en carbón d

e
leña tiene u

n sabor
especial porqu

e al
hacer hu

m
o, im

-
pregna la carne qu

e
se está asand

o.

Para pelar fácilm
ente

los m
orrones, colo-
carlos sobre la

hornilla por tod
os

su
s lad

os.



E
n la ciu

d
ad

 d
e Ferm

oselle, en
E

spaña es típico el plato consistente en
trozos d

e carne o d
e costillas asad

os a la
parrilla, a fu

ego lento hecho con m
ano-

jos d
e vid

, y rociad
os con u

n ad
erezo

d
enom

inad
o ajilim

ojili (vinagre, aceite,
orégano, ajo y gu

ind
illa). E

n A
rgentina a

ese ad
erezo se le llam

a chim
ichu

rri
(vinagre, pim

ienta, aceite, sal y cilantro
picad

o, a veces lleva agu
a).

L
a Parrilla es u

n M
u

nicipio español
d

e la provincia d
e V

allad
olid

 situ
ad

o a
21 km

 al SE
 d

e la capital, a 854 m
 d

e
altitu

d
, con 609 habitantes y 45,24 km

²,
en el cu

al en su
 gastronom

ía local cu
rio-

sam
ente no cu

enta con ningú
n plato

típico cocinad
o a la parrilla.

E
n Perú

 son m
u

y popu
lares los

sabrosos a
n
ticu
ch
os qu

e no son m
ás qu

e
trozos d

e corazón d
e res ad

obad
os y

asad
os a la parrilla. E

n C
hile, los

anticu
chos son las brochetas, prepara-

d
as alternand

o d
istintos tipos d

e carne y
longaniza o salchicha, ad

em
ás d

e cebo-
lla, pim

entón y pan.

U
na d

e las especialid
ad

es cu
linarias

d
e la ciu

d
ad

 d
e O

saka en Japón, es el
okon

om
iy
aki, tortitas rellenas d

e col,
ñam

e (batata), cerd
o, gam

bas y otros
ingred

ientes qu
e lu

ego se asan a la
parrilla.
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E
n los restau

rantes d
e V

enezu
ela,

com
o en casi tod

os los d
e A

m
érica

L
atina, especializad

os en preparación d
e

parrillas, se su
ele servir u

na parrillad
a

para d
os o cu

atro personas qu
e se lleva

a la m
esa en u

na especie d
e brasero con

carbón para qu
e no se enfríe. C

onsiste
en u

na com
binación d

e carnes, pollo,
chorizo, m

orcilla o prietas y achu
ras o

interiores, acom
pañad

a con ensalad
as

su
rtid

as, papas cocid
as al vapor y en

algu
nos casos, papas fritas.

U
na p

rov
oleta a la parrilla es u

na
rebanad

a d
e qu

eso p
rov
olon

e, calentad
o

hasta qu
e se abland

a, y lu
ego rociad

o
con aceite, orégano y ají m

olid
o.

E
n M

éxico u
na barbacoa es u

n
conju

nto d
e palos d

e m
ad

era verd
e qu

e,
pu

estos sobre u
n hu

eco, sirven a m
od

o
d

e parrilla para asar carne y por asocia-
ción la carne asad

a d
e este m

od
o.

L
a palabra birria, qu

e u
tilizam

os
para d

ecir qu
e algo es cosa d

e poco
valor o im

portancia, fea o d
esagrad

able,
en algu

nas partes es sinónim
o d

e asad
or

o parrilla.

E
n los grand

es restau
rantes y en los

com
ed

ores d
e los lu

josos hoteles, la
vu

lgar p
arrilla se ha convertid

o en el
aristocrático g

rill.
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