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CARNE E SAITIMI DI PREGIO
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: “Le 3 sacre ICHE” "= pe SALUMI-PREGIATI
di cottura faci = Come riconoscere
aumentare tenerezza a colpo d’occhio senza
e sapore dellé;; carhe neanche assaggiarli !

!, 2 — = -

‘ ;X

Inedito speciale:
I1 Nero Garganico

SASA Tl SVELA “MEATRIX”

TRUGGHI E SEGRETI DELLA CARNE

Spiegazioni semplici senza tecnicismi e con esempi pratici!
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Lo so, dovrei parlarti delle carni pregiate, ma
voglio dare una mano anche ai miei colleghi
di zona che si ostinano ancora a vendere
carne non frollata.

E voglio svelare qualche trucchetto a tutti
coloro che continuano a comprare la
cosiddetta "carne fresca", piena di acqua che
pagano al peso, e che poi diventa dura in
cottura.

Allora rimbocchiamoci le maniche e
vediamo come fare questa magia!

Se credi che siano solo chiacchiere, ti
lancio una sfida prima ancora di
cominciare: prendi 2 bistecche pitt 0 meno
uguali di carne, una la fai come ti dico io e
l'altra la fai come hai sempre fatto.

E poi verifichi e tiri le somme per conto tuo!

Stai per scoprire un componente segreto
antichissimo che ammorbidisce la carne e la
insaporisce prima della cottura...

E SAPORITA BISTEGGA!

DA 5011 A GASA.
E INSIPIDA

...il sale!
Si, il sale grosso. Perché che ti aspettavi!

Attenzione NON quello cosiddetto "sale da
cucina’, quello va bene per la pasta ma non
per quello che ti sto per svelare.

Aspetta prima di giudicare.

Ti hanno sempre detto che il sale non si
mette mai prima, ma sempre dopo aver cotto
la carne.

Nulla di piu falso!

Ora ti mostro questi 3 passaggi. 3 step
semplici come mangiare con la forchetta. Ma
tu devi promettermi di verificare di persona
e sperimentare questa “magia’!

In semplicita:

- metti il sale buono e privo di impurita sulla
carne (no sale da cucina economico)

- metti in frigo

- attendi almeno 12 ore prima di cuocere.

STOP!

www.carnedipregio.com

Questo ¢ tutto. Molto semplice, no? Ma
perch¢ dovremmo farlo? La convinzione
della gente comune & che salare la carne
prima di cuocerla fa uscire i succhi dalla
carne rendendola stopposa. Sard vero?
Decisamente no. Vediamo il perche.

In modo molto sintetico vediamo cosa
accade alla nostra bistecca:

dopo averla salata, entro qualche minuto
compariranno dei liquidi sulla carne...

"hai visto che escono i liquidi! L'hai
rovinata!"

Dammi tempo e vedi.

Passata qualche ora i succhi saranno
totalmente spariti dalla superficie della
bistecca che li avrd completamente
riassorbiti... ovviamente insieme al “nostro”
sale!

Puoi attendere massimo fino a 24 ore con la
carne in frigo. Senza coprirla e poggiata su

una griglia per far circolare 1'aria intorno.

Evita di andare oltre le 24 ore, per non
alterare conservazione sapore e consistenza.

Et Voila!

SALVATORE GUALANO

Che cosa ¢ successo quindi?

Con parole terra-terra: quando cospargiamo
la superficie della carne con il sale, come
tutti sanno, facciamo fuoriuscire acqua

dall’interno.
I sale allo stato solido ¢ troppo “grosso” per
entrare tra le molecole proteiche della carne

=
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e quindi attrarrd in superficie l'acqua.

Il sale stesso perd, appena viene a contatto
con l'acqua attirata in superficie, iniziera a
sciogliersi per sua natura ed una volta
raggiunto lo stato liquido verrd riassorbito
dalla struttura della nostra bistecca.

Magie della scienza!

Questa salamoia naturale che si viene a
creare tra sale e succhi all’interno della carne
continuera ad interagire con le molecole
d’acqua delle fibre andando a modificare la
struttura dei succhi interni.

In altre parole va a diminuire la "durezza,"
aumenta il sapore e lo stato di conservazione
della carne scoperta in frigo.

Questa ¢ scienza di base.

Ok ci fidiamo, ma quindi?

Ti ho gia detto di non prendere per oro
colato nulla e di provare direttamente!

Per cui fai la prova con 2 pezzi di carne,
contemporaneamente,
laltro lo lasci normale e poi vedi le

uno lo fai cosi e

differenze il giorno dopo.

Se hai piacere puoi pubblicare i tuoi
esperimenti sul mio gruppo facebook:
Buongustai di Sasa Gualano

www.carnedipregio.com

PASS0 DOPO PASSD:

1 - Sale Kosher oppure sale senza additivi né
iodio. Quantita a piacere, come quando sali
la carne da cotta.

1/2 Cucchiaio per 1 chilo dovrebbe bastare.

2 - Cospargi sulla superficie a vista e sui lati
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1 prova senza

“salare la carne prima di
cuocerla fa uscire i succhi
dalla carne rendendola
stopposa.”
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3 - Posa la carne su una griglia per far
circolare ’aria

4 - Fai riposare la carne in frigo dalle 4 alle
12 ore (massimo 24 ore) senza coprirla.

5 - Pubblica i tuoi risultati su Buongustai il

mio Gruppo Facebook dedicato.

élélle 4 al[silii)ore

= Fai riposrae in frigo

Il sale prima della cottura
aumenta la tenerezza e
migliora il sapore.

Diminuisce i batteri e ne
migliora la conservazione.

SALVATORE GUALANO

6 - La carne non va necessariamente salata

dopo la cottura perché sara gia saporita e

pronta per essere gustata.
Attenzione:

Siccome stiamo parlando di restituire
dignitad a carni di mediocre qualitd, anche
dopo aver fatto il dry brinning o marinatura
a secco o salamoia a secco (si chiama cosi
questa tecnica che ti ho illustrato), ti
sconsiglio di cuocere subito la carne, ma devi
assolutamente preparare la carne con il

"reverse” prima di metterla in cottura.

Questo ulteriore passaggio che stai
per scoprire ¢ fondamentale se la

by

carne non ¢ frollata a dovere!

Con il reverse (o revit) ottieni:
- crosta in superficie

- e succosita interna

garantiti!

Se non conosci questa 2° tecnica di cottura
non ti preoccupare, nelle prossime pagine
troverai tutti i passaggi semplificati e spiegati
facili-facili.

www.carnedipregio.com
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