1. PICANA:

Pieza donde se unen la tapilla y

la cadera, en la zona inferior de la espaldaq,

junto a los laterales de la espina dorsal de la vaca.

3. LOMO ALTO:

Empieza en la cadera y continda a lo largo

de la columna hasta la 5° o 7° costilla.

Se diferencia en dos partes, lomo alto y lomo bajo
o rinonada.

Carne jugosa, tierna y limpia.
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5. TAPA:

Pieza situada en el cuarto trasero, en concreto en la
maza trasera o bola.
Muy jugosa.
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7. RABILLO:

Parte de la caderq, rodeada de bastante grasa.
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9. CULATA:

Pieza jugosa, tierna y tendinosa.
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11. SOLOMILLO:

De la punta se saca el 'filet mignon', con los filetes
gruesos del centro e 'tournedd y con la cabeza el
'chateubriand'.
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13. COSTILLAR:
Huesos cartilaginosos. Con esta pieza se elabora
el tradicional churrasco.

15. AGUJA:
Es una pieza magra pero con vetas de grasa
infiltrada.
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17. LOMO BAJO:

2. CADERA:

Estd entre el lomo y la babilla,
en la parte superior de la pierna.
Jugosa, tierna, (también se compra como rabadilla).
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4 REDONDO:

Pieza que se llama asi por su forma redondeada.
Estd en la cara externa de las patas traseras,
junto a la contra y la tapa

No tiene apenas grasa.
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6. BABILLA:
Pieza compacta en la cara anterior del muslo de la
ternera.
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8.CONTRA:
Es algo mdas seca y menos tierna por su falta de
grasa.
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10. MORCILLO:
En la parte baja de la pierna, tiene algo de nervio

y de grasa. Muy gelatinoso, meloso y tierno.
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12. FALDA:

e conoce también como vacio y matambre.

Es un corte con bastante nervio pero a la vez tiene
bastante gelatina y es muy sabroso.

14. CARRILLADA:
También llamada carrillera, es una pieza magra
excepcional para hacer guisos y largas cocciones

a bajas temperaturas. De textura muy melosa. .
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16. PECHO:
No es muy apreciados por sus abundantes huesos,
tendones, tejido conjuntivo y grasa. Muy sabroso y

es ideal para hacer caldos y algunos guisos..
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De aqui se sacaria el entrecot, filete que se deshuesa y tiene poca grasa.
Conocido como 'chuletén sin hueso' aunque més fino. Ideal para cocinar a la plancha o a la brasa
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bit.ly/HOLA-Cortes-Yacuno


https://bit.ly/HOLA-Cortes-Vacuno
https://https://bit.ly/HOLA-Cortes-Vacuno
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200402164786/fricando-con-estas-a-la-catalana/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200402164790/vitello-tonnato/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200402164789/roast-beef-tradicional-al-horno/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200402164788/estofado-ternera-con-patatas/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200402164778/ragu-ternera-hortalizas/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200402164793/ternera-rellena-pure-patatas-jugo-carne/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20191107153447/cocido-madrileno-expres/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200406164988/receta-entrecot-ternera-plancha-verduritas-tomillo/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200406164992/receta-picanha-ternera-cinco-pimientas-salsa-tropical/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200406164994/receta-escalopines-ternera-alcaparras-limon/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200217160853/redondo-ternera-salsa-limon/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20191216156386/receta-solomillo-wellington-brocoli-pure-patata/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200408165220/receta-carrilladas-ternera-glaseadas-verduritas/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200408165225/receta-guiso-costillas-ternera-patatas/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200408165230/receta-falda-ternera-pure-patata-setas/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200413165510/receta-sopa-pecho-ternera-judias-puerros/
https://www.hola.com/cocina/recetas/2013022563486/estofado-aguja-ternera/
https://www.hola.com/cocina/

