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Recetas - 48

INGREDIENTES

5 chorizos criollos
(500 g aprox.)

150 ml de chimichurri
(mejor si es fuerte,
con mucho pimentén)

“olgnatiwe diones”y es probablemente el que mejon evidencia la, mezcla
entne loo origenes rioplatenses de Gaoton y loo californiancs de Priscilla.
Hlovmalmente preparamos todos lod ingredientes, perc ed wy plato sencillo
de crean comprando el chorizo criollo y el chimichuwni ya elakborados.

@mbos oe pueden encontrar en mercadoes como Lo Boguenics de
Banrcelona o en tiendas de productos sudamenicancs.

Claboiacidn

1. Quita el relleno a los chorizos criollos, colécalo en una sartén
y separa bien la carne con una espdtula de madera hasta que
quede bien suelta, y cuécelo con el aceite a fuego medio durante
10-15 minutos hasta que la carne esté bien cocida. La carne
tenderd a volverse a juntar a medida que se cocine, con lo que es
importante seguir separando el relleno para que no queden trozos
muy grandes.

2. Pela el mango y picalo en cubitos pequenos de aproximadamente
5 0 6 milimetros.

3. En un bol integra los cubitos de mango con el chimichurri
removiendo suavemente para no romper el mango.

4. Pica la cebolla blanca en brunoise.

5. Pica el manojo de cilantro.

Montaje

Calienta las tortillas de maiz sin que se monten demasiado a fuego
medio en un comal o en una sartén hasta que estén blanditas y
colécalas entre un pano de cocina para que se mantengan calientes
y no se sequen.

Rellena cada tortilla con unos 70-80 g del relleno del chorizo,
colécales una cucharada de chimichurri de mango, una cucharada
de cebolla picada y acdbalo con un toque de cilantro al gusto.



Suwreka Street Food - 49
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Foodtrucks - 118

Esta receta también es sencilla pero muy sabrosa,
recomendamos hacer la burger sobre las brasas para
que asi adquiera un sabor ahumado delicioso.

1. Limpiar una cebolleta y ponerla en las brasas,
hasta que quede bien asada. Una vez que esté
INGREDIENTES asada, pasar por la sartén con un pelin de aceite
160 g de carne y una pizca de sal.

. 2. En las mismas brasas y a la vez que la cebolleta,
picada de buey ; X - .
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, echar un par de chiles rojos, de los que pican bien,
Lechuga batavia y dejar que se hagan hasta que estén bien
””””””””””””””” tostados, luego retirar y dejar enfriar.
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 3. Limpiar la lechuga y separar dos hojas buenas.
Queso cheddar 4. Lonchear el queso.

””””””””””””””” 5. Una vez que los chiles estén frios, quitar el exceso
de tostado de los mismos y triturarlos con un par
deumapolas 777777777777 de cucharadas de mayonesa.
Chiles 6. Retirar la carne de la nevera y tenerla a
””””””””””””””” temperatura ambiente, darle forma de
7777777777777777777777777777 hamburguesas y prepararla para ir a las brasas.
Aceite 7. Con las brasas a media altura, echar la carne
**************************** al fuego. Es importante encontrarle el punto, jesta
carne merece que no la hagamos mucho! Ponerle
el queso por encima 30 segundos antes de sacarla
del fuego.

8. Cuando la carne estd casi lista, echamos el pan
de burger a las brasas para que se atempere
y tueste.

9. Montar la hamburguesa. En la parte de abajo del
pan, untamos una cucharada de nuestra mayonesa
de chiles ahumados, a continuacién ainadimos
la carne con el queso, luego la cebolleta asada,
las hojas de lechuga y por Ultimo la rebanada de
pan que falta.

10. jRedondear con una buena cerveza!

Pan de semillas
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Si crees que la venta ambulante,
los festivales, los eventos, la calle,
la carreteraq, los kilbmetros,
la cocina y el contacto directo con
el publico son lo tuyo, he aqui unas
claves que te vendran bien conocer
antes de empezar.








