Carne a la Maillard con guarnicion

1.- Se preparan varios tipos de carne en forma de tiras de aproximadamente
el mismo tamafio, que se tabularan individualmente (masa en gr y
longitud en mm).

2.- A continuacion se les sometera a distintas técnicas de cocinado
(diferentes modos de transmision del fluido calorifico):
- A la plancha: Se estudian los resultados para distintos tiempos de
coccion. También se experimentara con la accion de la sal sobre
alguna de |las muestras.

- Grill.
- Microondas (uno y dos minutos a potencia maxima).

- Coccion en agua hirviendo. Cal’ne d Ia Mai”ard
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Se tabularan los resultados con el objetivo de determinar si ha tenido lugar la ‘ con 9 uarnicion
reaccion de Mailllard y de investigar el tiempo iddneo de cocinado (para ‘

cada persona) en funcién de los siguientes parametros: Andlisis de la tiras

(superficie dorada - pardeada), aroma, textura, aspecto jugoso o reseco, etc.

3.- Se preparara la guarnicion de verduras, utilizando las técnicas anteriores.
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a la Maillard con guarnicidn

GUARNICION DE VERDURAS:

Esta preparacion se realiza a partir de distintos tipos de verduras.

Les verduras estan compuestas de agua, fibra y vitaminas (B y C mayoritariamente), ademds de
algunos minerales. Las patatas ademas son ricas en carbohidratos (almidon), hierro y tiamina.
Cuando se cocina una llamada "hortaliza verde", se pretende ablandar su estructura y funda-
mentalmente conservar la humedad vy algunos de sus componentes como las vitaminas [muy
sensibles al calor v al tiempo de coccidn), tratando de no perjudicar la textura y el color..

Los interrogantes que se plantean en su coccidn son:
. ¢Se deben hervir enteras o troceadas?
Las cualidades que se esperan de una pieza de carne cocinada es que presente la textura y los

. ZSe debe emplear mucha o poca agua?
flavores caracteristicos. P P g

ZEn cudnto tiempo es deseable que se produzca la coccion?
Los factores que intervienen en lograr ambos objetivos son: ¢5¢e debe tapar el recipiente o dejarse destopado?
- El tipo v “corte” de la pieza. ¢El agua debe de estar salada?

- £l tiempo v el modo de cocinado ¢Qué técnica culinaria es la mds adecuada para su preparacion?

El analisis pormenarizado de estos elementos, permitira optimizar las cualidades gastronémi- e
cas del plato

La carne estd constituida por musculos que a su vez estan compuestos por haces de fibras pro-
teicas (la actina y la miosina).

Componentes f amentales de |

) | B o o Fibra muscular:  Las fibras musculares estdn constituidas fundamentalmente por dos
Entre las fibras y los haces musculares hay un tejido conjuntivo (formado mayoritariamente por proteinas: la miosina y la actina.

colageno) que mantiene unidos los musculos y que los conecta a los hueses. Cuando se calientan empiezan a desnaturalizarse (40¢ C), provocando al
cambiar de conformacion, un encogimiento que se traduce en el endureci-

Dependiendo de la proporcion de estos elementos, y del tipo de animal, al cocinero se le plan-
miento de la pieza. ( A mayor calentamiento, carne mas dura).

tean los siguientes interrogantes:

Tejido conjuntivo: Su principal componente, el coldgeno, presenta una estructura en la que

tres moléculas se encuentran enroscadas entre si, proporcionando a la

carne fuerza y dureza pero siendo incomestible en esta disposicion. Es

ZEn funcion de qué, se debe escoger la técnica culinaria mds adecuada para obtener necesario someter a la molécula a elevadas temperaturas con el objetivo de
separar las cadenas y ablandar la estructura.

¢Como y durante cudnto tiempo se debe cocinar una pieza de carne,
para lograr la textura adecuada?

el mejor resultado gastronémico?

AR . T — Grasa: Las moléculas que proporcionan el flavor a la carne se encuentran en la
; € /4 reaccion de Har Os TIavort = . 5
<R RTINSt . f 4 y? i ueiopaneaen grasa, por o que es muy importante que éstas no se escapen de la pieza.
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SHEF ARt an s Ademas ejercen un efecto |ubrificante que favorece la masticacion.
¢Cémo el modo de preparacion de un plato puede influir en su aspecto (color, notas Agua: El agua representa alrededor del 60% de la carne. Si al cocinar la carne, la

sdpidas,etc.): pieza pierde una gran cantidad de agua, una vez cocinada quedard “reseca’




