
Novedad Dia a Dia 

EI cerdo es. bueno ... 

ia la parrilla! 

DiaE)Dia� 

Ya que fa temperatura del 

vera1JO sube, jtamb;en to 

tiene que hacer fa de La 

parrilla! 

S
egun un estudio reciente del 
National Pork Board, el 
41 % de los hombres y mu­

jeres utilizan la parrilla varias vc­
ces a la scmana durante el verano, 
y un 50% de los cntrcvistados cs­
tarfan d,ispucstos a cxpcrimcntar 
con nuevos saborcs c ideas CSIC 
verano . 

. P6ngaJc un poco de cmoci6n a sus 
comidas hacienda carne de cerdo 
a la parrilla. ya que cs una saluda­
ble y dcliciosa altcmativa a las car­
ncs que ha cstado :tsando durante 
anos. 
Gracias al incrciblc sabOT que tic­

nc cI cerdo y a su varicdad de cor­
tes, el cerda es la opci6n perfecta 
cuando de :tsar a la parrilla se lra­
lao Familia y amlgos disfrutar:in de 
la came de ccnlo cstc vcmno pur 
seT sahrosa. saludablc y f.ki) de 
prepitrilr. Pruebe ulla de las siguien­
les recclas con cerdo que vienen 
:ldjulllas a csle dQ{;UllIcnIO. 
EI N,ltional Pork Do,lrd recomicn­

da seguir los siguientes consejos 
para disfrutar de una tempoTilda a 
la parrilla mas segura: 

-Cuando prepare cortes de cerdo 
mas grandes, como el asado de cer­
do 0 la pierua, sc recomienda 
cocinarlas a fuego !cnto de Illilllera 
indirecla y. sobre Ja parrilla. Pam 
corles Illiis pequeiios, como costi­
lias, liletes y brochctas, se pueden 
eocinar sobre fuego directo en me­
nos tiempo. 

_EI uso de un tennometro de car­
ne de lectura inst.mtaneil es lIlils se­
guro y 1ll.1!; liable a la hom de de­
tenninar si la C:Lnle e5ta hecha 0 no, 
Lt regia general pam cocinar cI 
cerdo es de cocinarlo a 1600 F 0 
hasta que se yea medio hccha. 

_ Toda la com ida congelada se 
debe descongclar en c1 rcfrigerador 
o en cI mieroondas, Nunca a tem­
peratura ambicntc. 
_M:lrine cI cerdo con jugo, vina­
gre con sabOT a vino 0 aderel'.o sin 
grasa, en ve7. de hacerlo con salsa 
de marinar que contengan aceite. 

Refrigere 0 cOtlgele la comida .bobrante 10 atlles posible, IA comida 
sobrante a temperalllra ambiente por mas de dos horac' se tiene que 
tirar. Para ma,� recetas de cerdo e infonnacion adiciollal sobre nu­

tricion, visite www.eleerdoesbueno,eom. jDisfrute! 

Deshi1gase de la salsa de marinar 
despu6s de cada U50, 

_Corte los vegetales en una ma­
dera para cortar separada a la quc 
lItilice para COTtar la C'lnlC, a no sea 
que lave la madera despues de eada 
uso. No reutilicc nada que haya 
cstildo en comacto con carne no co­
cinada. 

Camejo: Cilbra el platn fimpin 
cml papel plthticfl para lIevar la 
came de la eocilla a la parrilla. 
Coloque la carne en la parrilla y 
tire el papel pltistico. Utiliee lin 
plalo limpio para /levar la carne 
cacinada a to, mesa. 
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