Los embutidos criollos Caseros

Chorizo criollo de puro cerdo Chorizo criollo mezcl a Chorizos de
cerdo (Receta de Pasqualino) Choripan Morcillas cas eras Bondiola
Panceta Jamoén crudo Salame

En esta pagina se tratara Unicamente sobre la endaezlaborar los embutidos caseros, sin la tesabro
mano de la industria y la comercializacion, destanblogia y los controles que controlan la aprairagi
confirman, homologan, certifican, la mistificacigma adulteracion. Con relacién a éstas, no perderé
realmente mi tesorero tiempo, pero valdria la gEma que se entienda que del chorizo y otras yéenas
quedado solamente la forma y el nombre.

No quiero decir con eso que nuestros chorizos aagenuestra materia prima, el cerdo, no van a ser
sometidos al control de un profesional matriculgde certifique la ausencia de triquinosis, por gjem

o de otras enfermedades. Para hacer buenos chseiresesita carifio para cuidar al cerdo que desde
primeros dias de vida tenga, la mejor alimentagiéantrol sanitario. Amén de la certificacion odici

De aqui en adelante, interviene la tradicion: ssttesis de experiencias y sabiduria que se aéquier
respirando aires libres del afan comercializadayulto de estar haciendo honradamente lo mejory gmo
el respecto hacia con uno mismo.

Empezaré con la receta del chorizo casero, llarferimlo”, sinbnimo éste de argentino, pureza y
calidad.

El hombre que finalmente y sacrificadamente torreblapicera y un papel para poner en negro sobre
blanco las dos formulas del chorizo en cuestiore] esfior Roberto José Herrlein, un descendientesde
alemanes del Volga que, en los siglos pasadoest#dron en la Argentina. Sus recetas retinen las
condiciones para que estos chorizos sean todo njama

Chorizo criollo de puro cerdo

Ingredientes para 10 kilos de chorizos.

8 kilos de carne de cerdo.

2 kilos de tocino de cerdo.

220 gramos de sal.

50 gramos de aji molido.

20 gramos de pimienta negra molida.

10 gramos de nuez moscada molida.

30 gramos de orégano (opcional).

Una cabeza de ajo chica. 1 vaso de vino blanatta. ti
Semillas de hinojo salvaje (Importantisimo parsaddor y el aroma)
15/17 metros de tripa salada para embutir.

5 gramos de nitrato de sodio.

Preparacién

Con una maquina tritura carne y disco grueso, pi@egarne hecha trozos, luego el
tocino. Vierta todo en un fuentén y agregue todsscbndimentos. Mezcle y amase.
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Caliente el vino y agréguele los dientes de aja pieados y sin hervir cocine tres minutos. Cuele,
deseche el liquido e incorpérelos a la preparagidriendo a amasar. Conserve en la heladera niigan
hasta el dia siguiente. (*)

La preparacion de la tripa se hace desalandolaltondante agua corriente, luego se sumerge en agua
con el nitrito disuelto para evitar una indeseadagfaccién. Previo el rellenado cuélguela parasgue
escurra bien.

El rellenado puede hacerlo con un simple embudsiahte grande, juntando la tripa en el pico del
mismo, haciendo que se desfile durante el llenagong debe ser muy apretado.

La distancia de la atadura de cada chorizo esta gesconsumidor, generalmente de 13 a 15
centimetros para que no se diga que se esta sioviera miseria... Hagalos descansar un dia al ganch
en la heladera.

Es preferible asarlos a la parrilla con brasas déama dura, generalmente durante 15 minutos de cada
lado, sin pincharlos, para que se cocinen con I=E@jugo.

(*) Una buena alternativa es la del sefior Raul lg@rque pone el ajo triturado en el vino y luego lo
cuela, tira el ajo y pone el vino con sabor a ajtagoreparacion. porque me dice que el ajo seagkitb
conviene ponerlo en la mezcla. También puede usgwsen polvo.

Yo personalmente, no trituro el tocino, lo cortopelacito a cuchillo y lo mezclo a la carne. Da est
manera, en el caso de secar estos chorizos egamnfiasco, seco y algo ventilado, y comerlos como
salamines, el corte resulta mas vistoso y se ppeadbir también el sabor del tocino.

En cuanto a la manera de asarlos, también tengevocion muy particular: me gustan ponerlos en una
negra sartén de hierro engrasada con tocino, émlespbre fuego muy suave, teniendo la paciepera
disfrutando del aroma que van soltando, para dadeka cuando la parte inferior esta dorada yraspe
ansiosamente el dorado final de la parte de arvilzmmerlo sobre plato de madera o tabla de madera,
ilos chorizos que se deslizan sobre un plato i@t me ponen nervioso, ademas de no tener elanism
gusto!

Chorizo criollo mezcla

Ingredientes para 10 kilos de chorizos.

4 kilos de carne de cerdo.

2 kilos de tocino de cerdo.

4 kilos de carne de vaca.

220 gramos de sal.

50 gramos de aji molido.

20 gramos de pimienta negra molida.

10 gramos de nuez moscada molida.

Una cabeza de ajo chica. 1 vaso de vino blanatta. ti
Semillas de hinojo salvaje. Se puede remplazakaommel.
15/17 metros de tripa salada para embutir.

5 gramos de nitrato de sodio.



Preparacion

Con una maquina tritura carne y disco grueso, pigearne hecha trozos, luego el tocino. Viertated
un recipiente y agregue todos los condimentos. Mazamase.

Caliente el vino y agréguele los dientes de aja pieados y sin hervir cocine tres minutos. Cuele,
deseche el liquido e incorpérelos a la preparagidriendo a amasar. Conserve en la heladera niigan
hasta el dia siguiente.

La preparacion de la tripa se hace desalandolaltondante agua corriente, luego se sumerge en agua
con el nitrito disuelto para evitar una indeseaatagfaccion. Previo el rellenado cuélguela parasgue
escurra bien.

El rellenado puede hacerlo con un simple embudsiahte grande, juntando la tripa en el pico del
mismo, haciendo que se desfile durante el llenagong debe ser muy apretado.

La distancia de la atadura de cada chorizo esta gasconsumidor, generalmente de 13 a 15
centimetros para que no se diga que se esta sioviera miseria... Hagalos descansar un dia al ganch
en la heladera.

Es preferible asarlos a la parrilla con brasas déema dura, generalmente durante 15 minutos de cada
lado, sin pincharlos, para que se cocinen con E@jugo.

Estos chorizos son preferidos por los argentirios de puro cerdo para ser secados durante al Ménos

dias, en un lugar seco, fresco y poco ventiladeelEiia 41 pueden recibir el primer corte, obliceats,
para comprobar la consistencia, el aroma, y elrsabo

Chorizos de cerdo (Receta de Pasqualino)

Ingredientes para 5 kilos de chorizos.

5 kilos de carne de cerdo (partes trasera, flanctusino del mismo) importante qu
sea fresca y de buena calidad. 400 cc. de vine@blseco, 130 gramos de sal fina,
semillas de hinojo salvaje (importantisimo pardedan gusto especial y aroma
inconfundible), dientes de ajo picadisimos a ggstomuchos y si es nada mejor,
para no matar el hinojo).

Pimienta abundante molida gruesa con molinillo.

Tripa cantidad necesaria, con 3/4 de kilo alcanzabya. 1 vaso de vinagre blanco de
alcohol o una pizca de nitrato de sodio.

Preparacion o prsqinont com. o

Recorte y aparte la grasa y el tocino de la caregty pasela por una maquina de picar pero coeraguj
grandes. Es mejor molestarse y cortarla a cuclefidrocitos, asi también el tocino.

En un recipiente esmaltado o de acero, ponga saotartecarne troceada, con la sal, el hinojo, los
dientes de ajo bien picados y el vino blanco. Etgpesn las manos y haga reposar en un lugar
refrigerado. Recuerda que no le hemos mezclad@agEsta cortada también a cuchillo, la



espolvoreamos con abundante pimienta molida grpésanezclamos con la carne sin amasar demasiado.
Guardamos todo otra vez en heladera toda una noche.

Antes de embutir, trate la tripa con un bafio dedga y después con agua tibia con un vaso degréna
blanco o con un poquito de nitrato. Escurrela lgis@quela con un pafio de cocina. Introduzca uo larg
conveniente en el pico del embudo aplicado a laumagde embutir. Ate la extremidad de la tripa.
Empiece a llenar la boca de la maquina con el aisagacon un poco de practica, suelte la tripa para
llenarlas. Puede emplear solamente el embudofltecan carne y con un pildn empujar para llenar la
tripa. Con un piolin choricero ate los chorizoa ankedida que le conviene.

No solamente estos chorizos pueden asarse a idap@nuebe de ponerlos en circulo sobre el foddo
una sartén de hierro untada con la misma grasarde g cocinarlos bien dorados de los dos lados,
suavemente y sin pinchar. Complete con pan de cgmpw tinto de acertada elaboracion.

Desde Cordoba, Dario Bozzano con sus recetas sainorizos frescos:
Lo preparo de mezcla y de puro cerdo. Para dies ks cantidades son éstas:

Los de mezcla llevan 40% de carne de cerdo, 408&uae vacuna, 20% de tocino, todo picado a
cuchillo. En medio litro de vino blanco o verm(gi2ntes de ajo, 1 vaina de canela, 10 clavos de olo
media nuez moscada, una pizca de pimenton dulteemia negra molida, aji molido. 2,8% de sal
entrefina. Se amasa por unos 15 minutos y se erehuté@a del calibre 40/43.

Para los chorizos de puro cerdo, el paston lle@®% de carne de cerdo, 20% de tocino, preferemteme
tocino del lomo, todo picado a cuchillo. El ressaigual que los chorizos mezcla con un agregado muy
personal consistente en dos pimientos morronekilpode masa previamente asados, pelado y puesto en
aceite un dia antes.

El Choripan

El choripan en Argentina ha adquirido el simbola gategoria de comida rapida. Se asa y se vende en
las condiciones mas dispares en cuanto a higieaédad, siempre con una prerrogativa inconfundible

su aroma y sabor cautivante. Pero no se preoqummnprensiblemente, nadie se ha muerto comiendo un
choripan. Solamente sugiero, una minima evaluazi@rhora de adquirirlo. Tradicionalmente el choriz

se asa en una parrilla a carbén, a gas o al hoseantroduce en un trozo de pan fresco. No necesit
ningun corrector de sabor mas, ni mayonesa, nhikptmi mostaza; nada. En las imagenes de abajo
presento unos choripanes de puro cerdo con hueveoardpo fritos y figazas caseras, para deleitaoshi

y grandes.

Las morcillas caseras

La receta que les presentaré es una formulaciguieside una sencilla familia de nuestras chacrast&i
sugerir a los vegetarianos y a los que se imprasipor el tratamiento poco dulce que se le da strue
bien criado cerdo, de alejarse de esta paginaay pasna de vegetales.

Ingredientes y preparacion - De un chancho de LR0skilos, una vez degollado, se recoge en un
recipiente toda la sangre, alrededor de 5 litraighdola con mano y brazo desnudo para que ne.cuaj
De cualquier manera es preferible, luego, colaata gliminar coagulos que se hubieran formado.t&par
Cocine la cabeza del chancho, los cueritos y p@eae cartilagineas en abundante agua hirviend y s



No estoy de acuerdo incluir higado o corazon.

Mientras tanto prepare un kilo de cebolla de vex@tada y rehogada a media.

Cuando estan tiernos los ingredientes puestosva ,hegro ‘al dente' apartelos del agua y dejeiamnfr
Luego cértelos en trocitos de unos 10/12 milimetrp&selos por la maquina trituradora que tengss est
medidas. Mezcle homogéneamente con la sangre,mentindo con sal (hasta 250 gramos), aji
molido(100 gramos) y pimienta blanca molida(50 gramResultard una masa de alrededor de quince
kilos.

Para la operacion de embutido, puede preparar ostedo la tripa de cerdo, la méas gruesa, o comprarl
en cualquier frigorifico ya lista para lavarla y@earla. El rellenado debe hacerse con mucho caidad
presion con que se llena la tripa es de mucha iimpaia, si la presion es baja el producto una vero

se vera arrugado y si es demasiado alta las naw&i#l reventaran durante la coccion.

Coloque las morcillas en una olla bien grande,adg de un palo con gancho sumergiéndolas en agua
que no debe hervir, alrededor de 90° C, durantxapadamente 45 minutos, y si el agua quisieraiherv
agregue agua fria. Las morcillas colgantes no dudmam las paredes calientes de la olla, si ndsena
Para saber cuando estan a punto, pinche unapyssil@ sangre, estaran listas.

Saquelas del recipiente y extiéndelas sobre una mesléquelas en agua natural con circulacion unos
20 minutos. Una vez frias, cuélguelas en camagarffica o heladera haciendo el oportuno espacio.
Estas morcillas pueden enriquecerse con unossiiéotocinos cortados en cubitos. O disfrutarlasoco
morcillas vascas, con el agregado de una geneansaad de nueces en cuartos y buenas pasas de uva.

Si quisiera incursionar en la elaboracion comedsgamorcillas, remitase a férmulas aptas para este
menester, que implican la adiccidn menos genuiriagtedientes sélidos, un aglutinante especial para
chacinados, un saborizante para morcillas (sicgrmulsionante para embutidos cocidos.

Bondiola

Ingredientes: 10 kilos de bondiola. Una salmueté 8Bé compuesta de 10 litros de agua, 1,800 sal
entrefina. A parte, 50 gramos salitre, 30 gramoglkeamolida, 25 gramos pimienta blanca. 20 grarabs s
fina,.

Preparacion espolvorear las bondiolas con el salitego con la canela, la pimienta y la sal flaaasar
cada pieza para concretar la penetracion de |lafiroentos luego sumergir en la salmuera. Hacerlas
permanecer de 8 a 10 dias. Retirarlas para dabtaiimde agua corriente y si es el caso ayudarsarco
cepillo para dejarlas libre de sal. Secarlas umaipa con un trapo rejilla y péngalas a orear. Eshhu
en una tripa de cerdo o intestino grueso de vatarycon piolin para darle y mantener la forma.gPan
secar en un lugar de la casa con una temperatura ey 75% de humedad durante 60 dias.
Probando...

Bondiola: Las bondiola que se van a preparar desbemas bien magra, con poca grasa, si es necesario
sacarla con un cuchillo filoso. Mantenerlas en iinfenso.

Salmuera: La salmuera es el resultado de la mezal@omun, por lo menos pura a un 99%, con una
cierta cantidad de sal hasta su saturacion. Eeptaie de sal diluida por cantidad de agua se erde
grados Beaumé. El instrumento para medir es unéaétro (aproximadamente el grado Bé es la cuarta
parte del porcentaje que indica). No profundizaremads y solamente daré valores agua-sal parascierto
grados Bé.

Para tener una buena salmuera libre de microbimp@ereza debe se hervida y mientras lo hace
espumarla para eliminar la mayoria de las impurgzasidar a la precipitacion de los sales de ca&nio
especial. Luego se hace descansar y enfriar, pmrstente es conveniente filtrarla con un lienzofin

para apartar la borra que se haya depositadofends del recipiente.

Una versién distinta de cientos de afios, llegadaf@r Dario Bernardo Bozzano de Cérdoba por medio



de su papa, inmigrante italiano.

Se frota la bondiola con una mezcla de dos kilosadlentrefina, una cucharadita de sal nitro y tres
cucharaditas de sal de cura*, pimienta negra matidaos de olor y nuez moscada rallada. Luego se
coloca en un cajon de madera con orificios enreddocubierta con sal y tapada con un pafio. A los
cuatro dias se saca del cajon y se lava con agu&t seca y se frota con aceite de oliva, sevespa

con aji molido, pimentdn y/o pimienta molida. Eguiela se envuelve en pelicula microporosa, luego se
introduce en una malla, se ata y se cuelga engam fresco y oscuro, por ejemplo un s6tano. A @22
dias, asegura Dario, la bondiola esta lista par@coon un buen vino tinto, por supuesto.

* Posiblemente Dario ha empleado una sal de curgpaesta que se emplea como formador y fijador de
color en bondiolas, jamones crudos y pancetaso®@ane de una mezcla de nitrato de potasio,

eritorbato de sodio (antioxidante en productosicés) y azlcares.

La sal de cura simple, empleada para productos seemulsiones es una mezcla de cloruro de sodio,
nitrato de potasio y nitrito de sodio. Se usa @amade 4 gramos por kilo de producto elaborado.

Panceta

Ingredientes para 10 kilos de panceta: 300 gramasfina, 30 gramos de salitre, 2 gramos ddaitri
200 gramos de azlcar.

Preparacién: Mezclar todo los componentes y refregda panceta y lo que resta sobre la parte con
cuero. Apilar las pancetas sobre una tarima cuinlgué estén trabadas. Dejarlas durante unos 20 dias
luego, consumir o guardar en un lugar fresco y paraedad.

En lugares frios y secos puede prepararse de asirancon el resultado de no sobresalarla.

Ingrediente para diez kilos de pancetas: una salrau@5 °Bé compuesta con 1,700 de sal fina, 900
gramos de sal gruesa, 175 gramos de salitre,r® e agua.

Preparacidn: Colocar las pancetas en un recipieoxédable y cubrir con la salmuera. Dejar unos 20

dias. Retirar de la salmuera y orear hasta qudarda humedad. Cubrir con sal gruesa y dejarlaids
mas, luego cepillar el exceso de sal y consumalgac en un lugar fresco con poca humedad.

El jamon crudo casero

Desde West Bloomfield, Michigan, USA. ciudad queseuentra a 30 minutos de auto a norte de Detroit
en la region de los "Grandes Lagos", el sefior Ga&lonzalez, argentino, me hace llegar su invalerabl
aporte para la realizacién de un jamdén crudo abrrestilo casero. Lo aprendié hace dos afios viendo
como una familia italiana amiga hacia su famososgutto” y con algunas pequefas diferencias aqui |
muestro toda la descripcidn de la preparacion hpoh&arlos.

Jamoén ideal: peso crudo de 11 a 13 kilos.

Cantidad de sal a emplear: 2,5 a 3 kilos por pieza.

Curado con sal: de 1 a 1,1 dias por cada medialkilcarne.

Girado del jamon: cada 2 dias, maximo 4 dias da (zatb.

Periodo de estacionado al aire fresco: 22 a 2B»dki jamdn fresco (Ejemplo, un jamén de 13,5 kilo



22 =297 a 310 dias).

Presentacion al primer corte: Rojo rubi a rosadoazone firme pero suave al corte; perfume, aroma,
olor... juna maravilla!

Peso después curado: 8,300 kilos.

Preparacion:

Comprar una pata trasera de cerdo de unos 11 &ik#&5con buena grasa, pues se obtendra un mejor
sabor.

Hacerla cortar unos 5 centimetros abajo del hueda pata dandole forma redondeada, como en foto.
Limpiar el jamon sacandole la grasa sobrante gaodlagos cerca del hueso. Sacar también en lblpos
nervios y venas cerca del hueso mismo.

Hacer presion sobre el primer hueso de la patzafoio y girando sobre el otro hueso donde se etrauen
la coyuntura de los mismos. Esto es para evitdguaiga sangre acumulada, fundamental para que el
jamon no se pudra.

Secarlo con papel de cocina o un trapo limpio,quial traza de sangre a la vista 0 penetrantedaze
se pudre dentro de las carnes.

Ponerlo con el hueso para abajo en una caja deranag®astico que no tenga o suelte olor. Yo prefie
usar de plastico grueso transparente. Previamentr ina cama de sal gruesa y después apoyardl jam
sin que toque en los lados de la caja, para qpéaedsien.

Cubrirlo bien todas las partes con sal. Ponerleredecilla de gasa para pretejerlo de cualquiecios
para que no toque la carne.

Depositar el contenedor con el jamén en un lugescly, de preferencia que no supere los 10 °C pgue
tenga olores de algun otro producto depositadd emseno lugar, (gasolina, flores, pintura, madeta,)

Prensar el jamén apoyandole un pedazo de madgsilgne no suelte olor sobre el jamén. Puede ser
una madera de cortar carne, y ponerle un pesagrata que le dé forma “chata” y principalmenteapar
gue ayude a drenar la sangre. Dejarlo con el gessdds o tres primeras giradas. Yo usé 20 kilqgeede
para prensarlo bien.

Dar vuelta el jamén cada 2-3 dias siempre poniénslalldonde sea necesario. Sacarle el agua que va
largando y usar la misma sal que tiene el recipjesites necesario ir agregando mas sal.

Después del tiempo de cura con sal (ver tablaggri@avar bien el jamén con agua fria, secarlo bam
un trapo limpio y dejarlo por 3-4 horas a tempawmambiente para que se termine de secar bien.

Untarlo con manteca de cerdo todo el jamon (siegxcinclusive el cuero) o algun tipo de manteca
vegetal sin aroma o sabor. Yo prefiero mantecataépgeaes la manteca de cerdo lo puede dejar un poco
rancio.

Después espolvorearlo con pimienta negra o colosadparticularmente uso el paprika semi-dulce
(Hungarian Paprika), en todo lo que sea carnepnente al cuero. Esto no le da sabor mas lo prgteje
cierra los poros.

Hacerle un agujero entre los cartilagos de la ypagsarle un corddn de hilo grueso para poder dolga
Estacionarlo colgado en lugar (s6tano / cantingéireent) bien fresco de 2 a 10 °C en invierno y no

superior a 15 °C en verano. Hacer entrar y ciraitarfresco en dias secos y sin humedad (en mojier
abriendo una ventana o con aire forzado desdaai@x Fijarse que donde entra el aire no hayamal



olores, como gases, autos estacionados, etc.
Abrir el jam6n cortandolo en sentido paralelo atdmen el tiempo indicado en tabla arriba.

Cortar en pedazos y envasarlo al vacié para parataccura (afiejamiento del jamén), asi se manéendr
con la frescura del dia que fue cortado. Despué&ndasarlo al vacio, conservarlo en la heladera.

Caso se desee que el jamén quede mas curadopdmjbyhdo hasta el tiempo deseado, segun el gasto d
cada consumidor. Si ya corté en pedazos, envuébrafilastico de cocina y déjelo en la heladerg@mo
mucho tiempo) para consumo diario. En mi casofamdo los amigos a disfrutarlo, el jamén durd $slo

4 semanas, y no precisé colocarlo en la heladereste periodo lo deje colgado.

Antes de rebanarlo a cuchillo “cortado bien finaltg servir, haga el corte de las partes amariienta
causadas por la sal en la parte externa del mignes, €ste le da un sabor rancio a la carne. Nagjleeda
grasa. esto es lo que le da el sabor intenso g poemcupe por el colesterol la sal o drend tatabe
(sic).

A titulo de curiosidad, Carlos compro la piezajdeidn fresca en un Market, a un costo de 2,50 eslar
el kilo promedio.

Algo hecho de nuestra tierra con receta origindeiga peninsula italiana.

Comprometido en hacernos conocer un bagaje deasclietedada del papa, Dario Bozzano de Cérdoba
describe cémo hace un jamoén crudo.

Si bien la pieza con el hueso es mas sabrosagprefeshuesarla para evitar riesgos de putrefadaidn
comun en piezas enteras. También para que segaxtredn mas facilidad sangre y liquidos de su
interior. Froto un jamon de 7 a 8 kilos con apragiamente 2 kilos de sal entrefina, una cucharada
sopera de sal nitro y dos de sal de cura, pimi@otada y media nuez moscada rallada. Coloco laapiez
en un cajén de madera con agujeros en el fondagama de sal de cinco centimetros de espesor y
cubierta con otra capa igual. Aprieto bien todo le@manos, tapo con un lienzo y guardo en un lugar
fresco y seco por un lapso de 22 a 25 dias. Essooevte poner una bandeja debajo el cajon pargeeco
el liquido que se desprende a medida que la saireando el jamon.

Luego retiro, se lavo con mucha agua fria, seotg ton aceite de oliva y refriego con una prepéarac

de pimentén, aji molido, nuez moscada ralladaodale olor molidos, orégano. Envuelvo luego con una
pelicula microporosa (que sea realmente micropgragacomdun, pues ésta no respira y se corre el
riesgo que todo entre en estado de putrefaccido)bign con piolin y cuelgo en un lugar frescopsgc
oscurito por unos 6 meses, tiempo necesario pgpazana consumir el jamon.

Dario Bernardo Bozzano

Salame

Siguiendo con el aporte de Dario, su receta dengatasero.

lo preparo con un 60% de carne vacuna bien mag#a,de carne de cerdo y 20% de tocino de lomo.
Muelo las carnes con un disco con perforacionesdgs con chicas la masa queda muy pastosa. Coloco
la mezcla de carnes en una batea con el tocingsteanriba para que quede bien salado, contrari@men
la grasa se pone amarillenta o transparente cdo fueste, se rancia.

La sal de sodio se relaciona en un 3% con el pelspadtdén (cada 10 kilos de éste, 300 gramos de sal
entrefina), 5 gramos por kilo de pimienta negranitad partida y el resto entera, aji molido y nuez
moscada a gusto.



Para 10 kilo de carnes: en una jarra coloco 3Mtrdede vino blanco, 5/6 dientes de ajo sin eltbro
verde, una cucharadita de café al ras de sal Afirclavos de olor machacados y 2 vainas de canela.
Lleva al fuego y apago cuando hierve; tapo la jamlajo reposar medio dia. Luego cuelo el liquido y
incorporo al pastén.

Es muy importante, ahora, trabajar la mezcla a npandos menos durante diez minutos, ya que cuanto
mas integrado esté, mas compacto queda el saldimente exacto es cuando la masa queda pegada a las
manos.

Se embute en tripa del calibre 50/55 y de aproxamehte 25 centimetros de largo. Se ata firmemente y
se cuelga para el secado. A los 10/12 dias apkréuoefa' y los llevo al sétano. A los 20/25 diatia
listo para el consumo.

Si algun salame queda con globitos de aire es ooante perforarlo con una aguja para extraerlos.
Durante el secado los salames no deben apretarse,rnya que se desintegra la carne dentro del
embutido y puede ponerse negra o endurecerse.

FUENTES Y RECETAS:
Dario Bernardo Bozzano



