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La historia de Danish Crown comenzé hace casi 140 afios con un grupo de
ganaderos emprendedores comprometidos con la comunidad.

Hoy somos uno de los mayores productores internacionales de carne,
con clientes tanto profesionales como particulares en todo el mundo.
Somos muy exigentes durante todo el proceso de produccidn,
desde la granja hasta la mesa:
nuestro objetivo es ofrecer el sabor mds exquisito con una
conciencia social contemporanea.

. ¢En qué se traduce esto? En que nunca dejamos de degustar, descubrir,
desarrollar, explorar, refinar y experimentar para ofrecer experiencias
gastronémicas sublimes con el minimo impacto ambiental.



DESCUBRE ESTAS
AUTENTIGAS
DELIGIAS

Las carrilleras de vacuno son uno de los
manjares mds delicados y, con un poco de
paciencia, se obtiene una carne tierna y jugosa
de sabor intenso y sublime que se deshace en
la boca.

Gracias a su alto contenido en grasay tejido
conectivo, esta carne de textura unica revela
los sabores mds exquisitos al cocinarla,
especialmente en estofados o platos de coccion
lenta. Con esto en mente, hemos recopilado
una deliciosa seleccidn de recetas inspiradas
en la gastronomia del sur de Europa.

Animate a descubrir (o redescubrir) estos platos

clasicos con las carrilleras de vacuno como
ingrediente estrella.
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CARRILLERAS:
¢A QUE ESPERAS
PARA PROBARLAS?

Si te dedicas profesionalmente a la
produccion de alimentos, seguramente
conozcas los diferentes cortes de carne como
la palma de tu mano pero, ;te acuerdas de
las carrilleras de vacuno? Son los musculos
carnosos de la mandibula del ganado vacuno
ocultos tras las encias, en las mejillas del
animal, también llamados carrilladas.

No se les suele prestar mucha atencién
porque son dificiles de conseguir, jpero lo
cierto es que nos estamos perdiendo un
verdadero tesoro culinario!







_REINTERPRETACION DE UN
GLASIGO DE LA GOGINA FRANGESA

Boeuf bourguignon

¢Como disfrutar de las carrilleras en todo

su esplendor? La respuesta mas obvia es
guisandolas en vino. Para ello se puede usar
tinto o blanco pero, por lo general, los vinos de
tono mads claro y cuerpo mas ligero funcionan
mejor con las carrilleras de ternera.

Anadir al guiso verduras clasicas como
zanahoria, apio, cebolla y ajo siempre es un
acierto.

Una vez que las carrilleras estén tiernas,
sdcalas de la cazuela junto con las verduras y
reduce el caldo de coccidn antes de incorporar
la mantequilla.

Q&com&« won:

Procura no reducir en exceso el
caldo de coccion: las carrilleras
contienen mucha gelatina que,
al solidificarse, dificultara la
incorporacion de la mantequilla.




UN TOQUE NORDICO

Carrilleras de ternera al zumo de manzana

El tiempo de coccidn de las carrilleras de
ternera es, de por si, menor que el de las

de vacuno mayor. Para acortarlo ain mas,
elimina la membrana exterior y corta la
carne en trozos mas pequenos. Si ademas
usas verduras como guarnicion, conseguiras
que la carne cunda mas.

El toque nordico se obtiene guisando las
carrilleras en zumo de manzana, que aporta

dulzura y profundidad a la salsa. El sabor de
las carrilleras de ternera es menos intenso
que el de las de vacuno mayor, por lo que

el gusto a manzana adquiere un mayor
protagonismo. Prueba a afiadir hinojo,
semillas de hinojo o incluso un toque

de anis.

) ..
Dacom&w(&cwh:

También puedes usar sidra o vino
blanco como alternativa al zumo.




LA RECETA DEL EXITO

El éxito gastrondmico exige elevados
estandares de cria, sacrificio y produccion
de carne. Nuestra larga tradicion en la
produccidén de alimentos con dedicacion y
responsabilidad garantiza que los productos
de Danish Crown cumplan con los mds
estrictos requisitos de los cocineros y
consumidores de todo el mundo.

Las carrilleras de vacuno no son ninguna
excepcion: es un ingrediente de primerisima
calidad para creaciones gastronomicas
sublimes.

VANGUARDIA
GASTRONOMICGA

Dinamarca se ha posicionado a la
cabeza de la vanguardia gastronémica.
Con hincapié en los ingredientes de
temporada, la sencillez y la sostenibilidad,
los restaurantes daneses se han ganado
a pulso el reconocimiento internacional:
actualmente, la gastronomia danesa es
sinénimo de ingredientes innovadores

y de calidad, y despierta el interés de
amantes de la cocina de todos los
rincones del planeta.

Dinamarca cuenta con 31 restaurantes con estrellas Michelin y
un total de 44 estrellas, lo que la convierte en el pais con mds
restaurantes con estrellas Michelin por habitante.







HEJ, GROQUETAS

Un clasico espanol, elaborado con ternera danesa

Estas croquetas son un delicioso bocado servidas como tapa o aperitivo,
ademas de féciles de preparar.

Cocina las carrilleras de ternera hasta
que estén tiernas, afiadiendo verduras
como la zanahoria, el puerro, el ajo o
la cebolla y hierbas como el romero, el
laurel o el tomillo para realzar el sabor.
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Desmenuza la carne, mézclala
con un poco del caldo de coccion
y déjala enfriar.

Una vez fria, forma con ella bolitas
del tamafio de una pelota de golf.

A,

Reboza las croquetas en harina,
huevo y panko (en este orden) y
frielas en abundante aceite.

9.

Sirvelas sobre una base de pisto o
acompadfialas de un alioli recién
hecho.
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Puedes acortar el tiempo de
coccion usando una olla a presion
(ten en cuenta que el caldo sera
mas claro).

El caldo sobrante (del Paso 1)

es una excelente base para la
elaboracion de salsas por su alto
contenido en gelatina.

Puedes congelar las croquetas
directamente después del rebozado
y freirlas sin necesidad de
descongelarlas la préxima vez que
necesites un aperitivo rapido.
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EL SABOR DE ITALIA

Pappardelle al ragu

El clasico ragu italiano es una de las mejores
recetas para disfrutar al maximo el exquisito
sabor de las carrilleras.

Para prepararlo, dora las carrilleras enteras
antes de afiadirles el clasico sofrito italiano
de zanahoria, apio, ajo y cebolla cortados en
dados muy finos, seguidos de vino tinto y un
poco de tomate. Deja cocinar a fuego lento
hasta que la salsa reduzca.

Una vez que las carrilleras estén tan tiernas
que se puedan desmenuzar con una cuchara
de madera, elimina la membrana exterior.
Como tarda mds en cocinarse, es mas fdacil

retirarla al final y, de esta manera, no se
desperdicia nada de carne ni sabor. La gran
cantidad de tejido conectivo de la carne

es la clave del extraordinario sabory la
profunda sensacién en boca de este plato.
Si lo elaboras con un corte mas magro y
tierno manteniendo el tiempo de coccidn,
el resultado serd un ragu mds seco y mucho
menos sabroso.

El tiempo estimado de coccidn de las
carrilleras es, como minimo, de 3 o 4 horas.
También se pueden preparar en el horno,
dejandolas toda la noche a baja temperatura.




En platos elaborados con un
corte (mucho) mas magro,
las carrilleras pueden aportar

d‘a a a servirlos con past sabor ygelatina.
variedad de puré que

prefieras o polenta, | |
por ejemplo. il
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iHAZ YA TU PEDIDO!

CARRILLERAS DE VAGUNO MAYOR CARRILLERAS DE VACUNO MAYOR
Referencia: 67253200 Referencia: 67253210

Peso: 20 kg aprox. (4 bolsas) Peso: 6 kg aprox. (6 bolsas)
Envasadas al vacio Envasadas en bolsas de 1 kg
§.'>I¢ Producto congelado * Producto congelado
CARRILLERAS DE TERNERA CARRILLERAS DE TERNERA
Referencia: 67903211 Referencia: 67903201

Peso: 20 kg aprox. (4 bolsas) Peso: 6 kg aprox. (6 bolsas)
Envasadas al vacio Envasadas en bolsas de 1 kg
§>I<: Producto congelado §>I<§ Producto congelado

Si necesitas mds inspiracion, visita www.danishcrownprofessional.com



