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Recetas – 48

MANGO
Tacoscriollos en

chimichurri de

Los tacos de ch�izo criollo con chimichurri de mango son uno de nuestros 
“signature dishes” y es 	obablemente el que mej� evidencia la mezcla 
entre los �ígenes rioplatenses de Gastón y los calif�nianos de �iscilla. 
N�malmente 	eparamos todos los ingredientes, pero es un plato sencillo 
de crear com	ando el ch�izo criollo y el chimichurri ya elab�ados.

Ambos se pueden encontrar en mercados como La Boquería de 
Barcelona o en tiendas de 	oductos sudamericanos.

Elaboración

1. Quita el relleno a los chorizos criollos, colócalo en una sartén 
y separa bien la carne con una espátula 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 
tenderá 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 pícalo en cubitos pequeños de aproximadamente 
5 o 6 milímetros.

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 maíz sin que se monten demasiado a fuego 
medio en un comal o en una sartén hasta que estén blanditas y 
colócalas entre un paño de cocina para que se mantengan calientes 
y no se sequen.
Rellena cada tortilla con unos 70-80 g del relleno del chorizo, 
colócales una cucharada de chimichurri de mango, una cucharada 
de cebolla picada y acábalo con un toque de cilantro al gusto.

I NGRED I ENTES

5 chorizos criollos 
(500 g aprox.)

15 ml de aceite de oliva

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

100 g de mango

1 cebolla blanca

1 manojo de cilantro

6 tortillas de maíz  
de 12 cm
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Foodtrucks – 118

I NGRED I ENTES

160 g de carne  
picada de buey 

Lechuga batavia 

Cebolleta

Queso cheddar

Pan de semillas  
de amapolas

Chiles 

Mayonesa

Aceite

Sal

Burger
Elaboración

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

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

  2. En las mismas brasas y a la vez que la cebolleta, 
echar un par de chiles rojos, de los que pican bien,  
y dejar que se hagan hasta que estén bien 
tostados, luego retirar y dejar enfriar.

  3. Limpiar la lechuga y separar dos hojas buenas.
  4. Lonchear el queso.
  5. Una vez que los chiles estén fríos, quitar el exceso  

de tostado de los mismos y triturarlos con un par  
de cucharadas de mayonesa.

  6. Retirar la carne de la nevera y tenerla a 
temperatura ambiente, darle forma de 
hamburguesas y prepararla para ir a las brasas.

  7.  Con las brasas a media altura, echar la carne  
al fuego. Es importante encontrarle el punto, ¡esta 
carne merece que no la hagamos mucho! Ponerle  
el queso por encima 30 segundos antes de sacarla 
del fuego.

  8. Cuando la carne está 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 continuación añadimos  
la carne con el queso, luego la cebolleta asada,  
las hojas de lechuga y por último la rebanada de 
pan que falta.

10. ¡Redondear con una buena cerveza!

ON FIRE
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Cervezas La Virgen – 119

T_Food tracks.indd   119 26/04/16   15:58



¿Quieres

FOODTRUCK ?
montar tu

�opio

Si crees que la venta ambulante, 
los festivales, los eventos, la calle, 

la carretera, los kilómetros,  
la cocina y el contacto directo con 
el público son lo tuyo, he aquí unas 
claves que te vendrán bien conocer 

antes de empezar.
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