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Ya que la temperatura del
verano sube, jtambién lo
tiene que hacer la de la
parrilla!

egtin un estudio reciente del

National Pork Board, el

41% de los hombres y mu-
jeres utilizan {a parrilla varias ve-
ces a fa semana durante el verano,
y un 50% de los entrevistados es-
tarian dispuestos a experimentar
con nucvos sabores ¢ ideas cste
Verano. ;

" Péngalc un poco de emocién a sus
comidas haciendo carne de cerdo
a la parrilla, ya que cs una saluda-
ble y deliciosa alternativa a las car-
nes que ha cstado asando durante
afios.

Gracias al increible sabor que tic-
ne cl cerdo y a su variedad de cor-
tes, el cerdo cs la opcién perfecta
cuando de asar a la parrilla se tra-
ta. Familia y amigos disfrutarinde
la carne de cerdo este verano por
ser sabrosa, saludable y facil de
preparar. Pruebe una de las siguien-
les recetas con cerdo que vienen
adjuntas a este decumento.

El National Pork Boiird recomien-
da seguir los siguientes consejos
para disfrutar de una temporada a
la parrilla mds segura:

B Cuando prepare corles de cerdo
mds grandes, como cl asado de cer-
do o la pierna, sc recomienda
cocinarlas a fuego lento de manera
indirecta y sobre la parrilla. Paca
corles miis pequeiios, como costi-
{las, filetes y brochetas, se pueden
cocinar sobre fuego directo en me-
nos tiempo.

Novedad Dia a Dia

El cerdo es bueno...

ja la parrilla!

B El uso de un terindmetro de car-
ne de lectura instantinea es mis se-
guro y mis fiable a la hora de de-
terminar si la carne estd hecha o no.
La regla general para cocinar el
cerdo es de cocinarlo a 160° F o
hasta que se¢ vea medio hecha.

B Toda la comida congelada se
debedescongelar en el refrigerador
o cn ¢l microondas. Nunca a tem-
peratura ambiente.

B Marine el cerdo con jugo, vina-
gre con sabor a vino o aderezo sin
grasa, cn vez de hacerlo con salsa
de marinar que contengan aceite.

Deshigase de la salsa de marinar
después de cada uso.

MCorte los vegetales cn una ma-
dera para cortar separada a la que
utilice para cortar la carne, a no sea
quelave la maderadespués de cada
uso. No reutilice nada que haya
estado en contacto con carne no co-
cinada.

Consejo: Cubra el plato limpio
con papel pldstico para llevar la
carne de la cocina a la parrilla.
Coloque la carne en la parrilla y
tire el papel pldstico. Utilice un
plato limpio para llevar la carne
cocinada a la mesa.

Refrigere o congele la comida sobrante lo antes posible. I.a comida
sobrante a temperatura ambiente por mds de dos horas se tiene que

firar. Para mads recetas de cerdo e informacion adicional sobre nu-
tricion, visite www.elcerdoesbueno.com. ;Disfrute!
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