Foitoics hoven

Disfruta con Montesierra
de tu carne de bellota
durante la Montanera
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Las costillas de cerdo ibérico es el corte del cerdo que se
saca de la parte del cerdo con el mismo nombre. Se
trata de una pieza que alterna sabrosa y suave carne
con hueso. Se trata de una pieza muy versitil perfecta
para prearar de muchas formas, tanto en trozos comao
en costillares completos dependiendo del tipo de prepa-
racion. Se trata de un corte de carne muy econdmico,
pero no por ello menos delicioso.

PERFECTO PARA

Las costillas ibéricas son perfectas tanto para la harba-
coa por su sabor intenso y suavidad al comer, como para
guisos, ya que aportan un gran sabor a ingredientes
coma la patata o el arroz. Combina perfectamente con
salsas de sabor fuerte, picante o de fondo ahumado asi
coma en sabores mds gentiles como la miel o las hierbas
aromdticas.

Costillas ibericas adobadas al horno

Las costillas ibéricas adobadas son una de las formas mas populares para hacerlas al
horno ya que son fAciles de preparar y tanto los mayores como los mas pequeiios las
adoran.

INGREDIENTES
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Das trozos de costilla Media cucharada Una cucharada Una cucharada
de cerdo ibérico Montesierra de comino de orégano de romillo

de medio kilo
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Una cucharada Un vaso de vino Medio vaso de aceite Sal y pimienta
e pimentdn dulce blanco seco de oliva virgen extra

:COMO SE HACE?

En un mortero, vamos a poner todas las especias: el comine, el orégano, el tomillo y el pimentdon
junto a la sal y la pimienta. Majamos todo muy bien para extraer todos los aromas y sabores, y
anadimos aceite de oliva en abundancia (al menos medio vaso). Mezclamos todo bien y con ayuda
de un pincel impregnamos las costillas generosamente, Tapamos y las dejamos en la nevera,

Para que esta receta guede en su punto, es muy importante adobar las costillas por lo menos du-
rante 12 horas. Por eso, si es posible, preparalas el dia anterior y asi tendrin tiempo de impreg-
narse de todos los sahores,

Para hacer las costillas en el horno, precalentamos a 190 grados ¥ metemos las costillas en una
bandeja grande. Las dejamos que se cocinen durante 20 minutos con el adobo (no tiramos nada).
Cuando pase ese tiempo, afiadiremos a la bandeja el vino y lo dejaremos al menos media hora mas,
Si gqueremos que queden bien tostadas por fuera, los altimos cinco minutos activaremos el grill. Y
listas para servir!

EL CONSEJO

Para conseguir un sabor mids intenso, durante la noche deja las costillas adobando dentro de una
doble capa de papel de aluminio,
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CHULETAS DE LOMO \ MONZESIERRA

Las chuletas de cerdo son uno de los cortes mas famo-
s05. Se trata de la parte del espinazo por lo que aungue
se presenta con hueso, tiene una gran porcion de carne
bastante magra. Las chuletas ibéricas encantan tanto a
nifos como a mayores porque son faciles de comer y
tienen un delicioso sabor,

PERFECTO PARA

La mejor forma de cocinar las chuletas de lomo es la
plancha marinadas. Se trata de una preparacion delicio-
sa que ademeds ayuda a la carne a retener sabor y jugos-
idad. Para ello, las chuletas de lomo se combinan genial
con el limon, la pimienta vy el pimenton, las hierbas
aronditicas y el vino blanco. .

Chuletas de lomo ibéricas marinadas a

las finas hierbas

Marinar las chuletas es una de las mejores formas de conseguir sabor sin afiadir grasa a
tus chuletas de cerdo ibérico. Con una mezcla de finas hierbas conseguimos un sabor
exquisito para triunfar en cualquier comida, cena o incluso barbacoa.

INGREDIENTES

=

1 kilo de chuletas de cerdo Cuatro cucharadas de  Tres cucharadas de
ibérico Montesierra finas hierbas aceite de oliva

:COMO SE HACE?

Las chuletas de cerdo a las finas hierbas son muy ficiles de preparar. Simplemente mezclaremos
las finas hierbas con el aceite de oliva y con la ayuda de un pincel, impregnaremos las chuletas de
cerdo con ellas,

Después, en una parrilla muy caliente o en la barbacoa (a gusto del consumidor) dejaremos gque se

hagan durante un par de minutos por cada lado, Una vez que se doren, jestarin preparadas para
comer!

EL CONSE]JO

Para afiadir un toque fresco a la hora de servir, puedes afiadic un poco de cebolline picado encima de
las chuletas,
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SOLOMILLO \ MONTESIERRA

El solomillo ibérico es uno de los cortes que se consideran
mas selectos del cerdo ibérico que se encuentra por
debajo del lomo ya que no posee ninguin tipo de hueso y es
una carne suave al paladar. Ademas, se trata de una de las
piezas con menos grasa del cerdo siendo también una de
las mas recomendadas para dietas bajas en calorias.

PERFECTO PARA

La forma mds popular de cocinar el solomillo de cerdo es
sin duda con todo tipo de salsas. El solomillo se puede co-
cinar con todo tipo de ingredientes: quesos fuertes y
suaves {es muy popular con salsa de roquefort), vinos y
licores de todo tipo (incluso dulces), al whisky, al PX., en-
cebollado, verduras y frutas, etc.

Solomillo ibérico en salsa al Pedro

Ximénez

Esta receta de solomillo ibérico es una fantastica forma de elaboracion para festividades y
les. Se trata de una de las recetas mas populares para preparar el solomil-
ionar a tus comensales!

(>
G

2 solomillos de cerdo 2 cebollas Medio vasito de vino Urn vaso de agua

ibvérico Montesierra Pedro Ximénez
) i
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80 gramos de pasas 30 gramos de piftones Pimienta, sal Aceite de oliva virgen

extr

:COMO SE HACE?

El primer paso para elaborar esta receta es sellar los solomillos. Por eso, vamos a cortarlos en rodajas de
unos dos centimetros gque pondremos en una cazuela con aceite caliente. Dejaremos que se doren por
fuera, pero sin dejarlos demasiado tiempo como para que se hagan por dentro. Retiramos de 1a cazuela
Y 105 reservamos en una fl.IE:I'HE.

Par otro lado, dejaremos las pasas en remojo para que estén durante al menos 15 minutos,

En la misma cazuela que hemos usado para sellar la carne, pocharemaos la cebolla picada muy muy finita.
Una vez gue la cebolla se poche y se ponga marrdn (es importante, ya que si no se dora bien la salsa perdersi
color), entonces afiadiremnos los pifiones. Rehogaremos todo junto durante un par de minutos. Cuando
veamos gue los pifiones también se han tostado junto a la cebolla, es el momento de afadir las pasas,
gque habremos sacado del agua, y dejamos rehogando otro par de minutos.

Ahora afnadimos el vino y dejamos que cueza para gue se evapore el alcohol y anadimos el agua,

Cuando vuelva a empezar a hervir, entonces introduciremos los medallones de solomillo y dejamos co-
cinar con la tapa puesta un minimo de 40 minutos a fuego suave.

EL CONSEJO

St a la hora de sacar el solomillo ves que la salsa ha quedado muy liquidae, saca la carne y ponla a fuego
fueerte durante unos segundos para que reduzea. Si por el contrario, queda demasiado espesa, siempre

puedes aligerarla con un par de cucharadas de agua e
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PRESA | MONTE ERR+

LA ERTHELLA DEC., JAMON
o
—

La presa es la parte de la carne que se encuentra entre el
cabecero de lomo y la paleta. Al ser una zona que tiene
mucho movimiento, se trata de una carne fibrosa pero
también jugosa gracias a las vetas de grasa intramuscular
[que posee.

PERFECTO PARA

Las caracteristicas de la presa la hacen una de las me-
jores opciones para cocinarla a la brasa o a la parrilla,
simplemente con un poco de sal o pimienta debido a que
agradece las cocciones cortas (para guisos es mejor uti-
lizar otros cortes de cerdo ibérico).

Presa ibérica a la plancha con patatas

panaderas

a ibérica uno de los cortes que mejor quedan cuando la preparamos a la plancha o a
a. Para que quede en su punto solo hay que seguir algunos pasos muy faciles.

INGREDIENTES

1 pieza de presa ibérica Dos patatas medianas Media cebolla Das pimientos verdes

Montesierra
T
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Medio vaso de ving Aceite de oliva Pimienta, sal
virgen extra

:COMO SE HACE?

Antes de poner la presa en la plancha, prepararemos las patatas. Para ello, simplemente vamos a cortar
las patatas en rodajas como de medio centimetro, asi como la cebolla y el pimiento. En una bandeja de
horno, extendemos las rodajas de patata con un poco de aceite y sal. Luego ponemos encima la cebolla y
el pimiento, anadimos un poguito de pimienta por encima y vertemos el vino.

Para conseguir que queden blandas y jugosas, taparemos la bandeja con papel de aluminio y 1a introdu-
ciremos en el horno a 180 grados unos 25 minutos. Pasado este tiempo, retiraremos el papel de aluminio
v dejaremos las patatas en el horno unos diez minutos méds, hasta que estén doraditas por encima.

Para preparar la carne, cortaremos la presa en filetitos lo més fino que podamos. A la hora de ponerla al
fuego, no vamos a anadir grasa, ya que la misma carne serd la que aporte ese punto. La presa debemos
ponerla a fuego fuerte para que la coccion no sea muy larga y poder conseguir un resultado dorado y
crujiente por fuera. Asi, ponemos la presa en la plancha y cuando se haya dorado por un lado le damos
la vuelta. Cuando esté listo, retiramos y servimos junto a las patatas.

Se trata de una comida sencilla y muy facil de hacer que encantard (anto a mayores como a pequeios:
£ qué esperas para prepararla?

EL CONSEJO

Lo mefor para servir una buena carne a la plancha es hacerlo en el momento. No esperes para cormer, und --*-w'"*‘-'-"-"‘t'q

vez preparado, jdirectamente a la mesa! ¥ .f'i\ . f_if'{‘f*f'ﬁ".;'s-,
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SECRETO \MONTESIERRA )
La suavidad del secreto ibérico es sin duda una de sus
caracteristicas mas importantes. Este corte se realiza
del extremo superior de la falda muy cerca de la cabeza
del lomo por lo que es un corte limpio, poco graso y
sabrosisimo,

PERFECTO PARA

Gracias a su sabor con mucha personalidad, el secreto
ibérico es el perfecto acompaiiamiento para hacer ar-
roces casi de cualgquier tipo.

Arroz con secreto ibérico y setas

Por su sabor y jugosidad, el secreto ibérico es una de las mejores piezas para elaborar ar-
roces. Gracias a esta receta podemos elaborar una fantistica receta muy completa que
puedes servir como plato inico .

INGREDIENTES

e
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300 grs. de secreto ibérico 250 gramos de boletus  Dos tomates grandes Un pirriento rojo asado

Montesierra (frozos pequenos)
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Una cuchavadita de pimentdn Arroz bomba Caldo de verduras Saly Aceite de oliva

virgen extra

COMO SE HACE?

En una cazuela grande, pondremos tres cucharadas de aceite de oliva a calentar a fuego medio. Una vez
gue esté caliente, afiadiremos los boletus cortados en trozos como de medio centimetro asi como el pi-
miento y la carne. Una vez que se haya refrito todo y el secreto ibérico haya empezado a dorarse, anadi-
remos los tomates pelados y cortados en trozos.

En este punto bajamos el fuego v lentamente dejamos que se rehogue todo junto y suelte bien los sab-
ores durante unoes cinco minutos. Una vez que se haya reducido un poco el agua de los tomates, es hora
de anadir el arroz. Aadiremos dos putiados de arroz colmado por persona.

Rehogamos todos los ingredientes con el arroz durante aproximadamente un minuto, hasta que éste se
impregne bien de todos los sabores y aromas de la cazuela, En este momento, afiadiremos la cucharadi-
ta de pimenton, daremos un par de vueltas y atadiremos agua caliente hasta cubrir el arroz, En este
momento attadiremos sal sal gusto,

Para conseguir el punto perfecto, dejaremos cociendo el arroz unos 18 minutos dejando reposar cinco
minutos con la tapadera puesta antes de servir,

EL CONSEJO

Si e gusta ¢l arroz caldoso, puedes modificar la receta afiadiendo 250 gramos de tomate tritirado de leca (en




CARRILLADA

Es uno de los cortes de carne del cerdo mds melosos,
Como es uno de los masculos mas trabajados (muisculos
masticadores del cerdo) posee la caracteristica de ser
muy jugosa y gelatinosa,
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PERFECTO PARA

Sin duda la mejor forma de cocinar las carrilladas es
estofadas. Ademds, como necesitan mucha coccidn
lente, la carrillada adquiere el sabor de los ingredi-
entes elegidos. Como recomendacion, el vino tinto y las
verduras como la cebolla o las zanahorias ofrecen re-
sultados espectaculares.

Carrilleras ibéricas con vino tinto

Las carrilleras ibéricas ofrecen un resultado fantastico y muy suave. i estan bien prepara-
das se deshardn tanto en el plato como en paladar con un sabor tinico.

INGREDIENTES

= '
1 Kilo de carvilleras ibéricas 100 grammos de harina 700 mil de vino tinto Media crcharada de
Montesigima romero
B rﬁ'.:‘" v
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Media crcharada de tomitlo Una cucharada Un puerroy Aceite de ofiva virgen
de aziicar moreno 3 zanahorias grandes exira

COMO SE HACE?

Lo primero que vamos a hacer, serd poner la harina en un plato y salpimentar las carrilleras. Luego, las
pasaremos por la harina y las pondremos a freir a fuego fuerte para sellarlas bien. Una vez que estén
doradas, las reservaremos en un plato y continuamos preparando la salsa.

En una sartén ponemos el vino tinto con el tomillo, el romero y el azicar a fuego muy lento para que no
llegue a hervir durante diez minutos. Removemos con una cuchara de madera para que el vino se infu-
sione y recoja los sabores de las hierbas. Una vez hayamos hecho esto, reservamos el vino. En la misma
cazuela donde hemos infusionado el ving, ponemos un par de cucharadas del aceite que usamos para
freir Ia carne y anadimos la cebolla muy picadita asi como puerro y la zanahoria en taguitos pequenos.
Sofreimos bien todo durante 20 minutos removiendo con la cuchara de madera de vez en cuando.

Una vez que estén listas y tiernas las verduras, anacdiremos el vino tinto infusionade que habiamos prepara-
do. Salpimentamos al gusto y removemos. Con una batidora, batiremos la salsa hasta que quede fina.

En una olla, dispondremos las carrilleras sin que estén una encima de ofras, y echaremos la salsa, Pon-
emos a cocer a fuego lento, muy lento, durante un minimo de una hora hasta que la carne quede muy
tierna y pricticamente se deshaga.

Para decorar, podemos utilizar una ramita de romero o tomillo, y dar un toque sofisticado,

g il
. ] . i
ALONGHC . :"‘ A
. T i P e o . 3
T ELvino que wilice Igs €1 esta receta debe ser todo lo bueno posible, %g?gl{z s Urving tinte de mesa
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La pluma es una de las carnes més apreciadas ya que
cada cerdo solo posee dos plumas de unos 80 o 100
gramos cada una. Se trata de una pieza superficial que
se encuentra entre las paletillas del animal, por lo que
no es un musculo muy trabajado y tiene una textura
equilibrada entre carne y veta de grasa.

PERFECTO PARA

La mejor amiga de la pluma ibérica es sin duda la
plancha. Queda perfecta si se cocina a fuego fuerte
quedando "churruscada” por fuera y tierna y jugosa
por dentro. No se aconsefa cocinar demasiado. Se
puede acompaitar con otros productos "gourmet”,
como por ejemplo el foie, el vino tinto y las setas.

Pluma ibérica con foie y crema de almendras

Si quieres preparar una cena especial pero no tienes mucho tiempo 0 no eres muy cocinitas,
entonces has encontrado la receta perfecta. Queda buenisima y hecha como por un gran
chet, sin necesidad de complicarte demasiado la vida.

INGREDIENTES

£
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300 gramos de pluma ibérica 100 gramos de foie de pato 50 gramos de nata 150 grs de almendras
Montesierra en filetitos prara cocinar tostaclas sin sal
#
: 2
Una cucharadita Una cucharada de qzicar Sal en escamas

de aceite de oliva
¢COMO SE HACE?

Para preparar la crema de almendras, comenzamos calentando la nata con el azicar en un cazo a fuego
lento. Mientras tanto, picamos las almendras hasta hacerlas polvo con una picadora y la afiadimos a la
nata. Removemos bien y dejamos reposar.,

Con cuidado, cortaremos el foie en rodajas de un centimetro y los filetes de pluma finos. En una sartén
ponemos los filetes y cuando estén dorados por ambos lados, los ponemos en el plato. Luego, pasamos el
foie vuelta y vuelta ayuddndonos de una espdtula para que no se rompa. No debemos dejarlo mas de
cinco segundos por cada lado.

Colocamos los filetes de pluma en el plato y encima el foie, La crema de almendras se puede llevar servi-
da por encima o poner al lado un recipiente para que cada comensal afiada la salsa al gusto.

EL CONSEJO

St quieres darle un togue mds especial aiin, ademds del azticar, puedes afadir a la nata un chorrite de ving
Pedro Ximdnez, Conseguirds un toque muds dulce todavia v con aromia a pasas.
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