RECETA DE TXIMITXURRI

Un atado de perejil sin los cabos, picado bien fino (como 2 tazas)

8/10 dientes de ajo, picados

2 hojas de albahaca fresca picadas

1 cucharada de pimenton (aji) (ese rojo medio dulzon, no picante, que se usan en las paellas

½ taza de aceite de oliva

2 cucharadas de vinagre de manzana

2 cucharadas de vinagre balsamico

2 cucharadas de jugo de limon

sal al gusto

pimienta fresca molida al gusto

Poner en un frasco de vidrio (ojo, que no sea de plastico), de esos con tapa hermetica como para conservas, el perejil, ajo, albahaca y pimiento todo bien picadito. Agregar aceite, jugo de limon y vinagres hasta que cubra al perejil. Luego la sal y pimienta. Probar y corregir al gusto, agregando mas vinagre, sal o pimienta, si se estima necesario. Tapar el frasco de vidrio y refrigerar. Queda mas rico si se refrigera por un dia o dos antes de usarlo.

Variaciones: Se la puede echar ajos picantes para los que lo prefieran mas fuerte. La cantidad de aceite, vinagre y limon puede cambiarse para experimentar con ligeras variaciones de gusto. Tambien el tipo de vinagre afecta al sabor. Otra: Aunque no lo crean, queda muy bien con cilandro en vez de perejil, es muy distinto pero tambien muy rico.

Utilizar este mojo para condimentar todo tipo de carnes, especialmente asados. Mi preferencia es condimentar la carne después de cocida, aunque el tximitxurri es tambien bueno para marinadas.

Se conserva bien para varias semanas en el frigorifico.

5 CONSEJOS PARA ASAR A LA PERFECCION

(Llevar a la mesa el mejor bistec del mundo con estos consejos imprescindibles)

· Durante la coccion, de la vuelta al bistec una sola vez. Si le das la vuelta constantemente, la parte externa de la carne no se sellara.

· Usa la temperatura adecuada; si asas los bistec a una temperatura demasiado alta, quemaras el exterior, pero no alcanzaras el punto de coccion adecuado en el interior

· Sala la carne después de asarla, porque la sal extrae la humedad del bistec y evita que se dore.

· No uses un tenedor; al pinchar la carne, dejara de salir sus jugos. Usa pinzas de mango largo o espátulas para mover la comida sobre la parrilla.

· Deja una fina capa de grasa en el bistec mientras lo asas para mantener los sabrosos jugos dentro de la carne. Recortar la grasa antes de servir.

