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INGREDIENTES N

1 corazon de res

4 palos de madera para pinchos
4 dientes de ajo

% de taza de jugo de naranja

1 cucharada de mostaza

% de taza de vino tinto

% de cebolla cabezona blanca

1 cebolla morada mediana

1 pimentdn rojo

1 pimentoén verde

4 cucharadas de vinagre

5 cucharadas de aceite de oliva
2 cucharadas de cilantro picado
4 bollos de yuca

PREPARA(ISN

Cortar el corazén de res en pequefias laminas gruesas,
insertar en cada palo de pincho. Reservar los pinchos en
una fuente. Mezclar en una licuadora el ajo, el jugo de
naranja, la mostaza, el vino y la cebolla cabezona blanca.
Sazonar con sal y pimienta, licuar y verter la mezcla
sobre los pinchos. Dejar reposar dos horas.

Aparte mezclar en un recipiente la cebolla roja, el
pimentén rojo y el verde, todos cortados en julianas
finas, adicionar el vinagre el aceite, el cilantro,
salpimentar. Reservar, luego llevar los pinchos a la parilla
y dejar cocer hasta que estén bien hechos.

Calentar los bollos de yuca y cortar en rodajas.
Servir los pinchos de corazén, junto con la salsa criolla
y acompanar de los bollos calientes.

Para el emplatado:
Servir calientes y sobre ellos ponerle la salsa criolla
fresca.
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INGREDIENTES N PREPARA(ISN

1L % de falda de res molida

% de morrillo molida En una sartén profunda colocar el aceite a calentar a fuego lento, luego
4 platanos pintones pelar los platanos y cortarlos en 2, (de cada platano salen 2 patacones)
4 tomates rojos maduros cuando el aceite este a temperatura, ponemos los platanos a cocinar a

4 tajadas de queso doble crema fuego bajo hasta que con la punta de un cuchillo verifiquen que estén

1 cucharada de azutcar blanditos.

3 ramitas de tomillo deshojado Cuando ya estén blanditos y siempre en caliente, los aplastamos con ayuda
1L % de aceite vegetal de 2 tablas de picar o una pataconera. Reservamos.

Sal pimienta al gusto En un tazén mezclamos la falda y el morrillo molidos, armamos 4
hamburguesas.

Cortamos los tomates a la mitad, ponemos sobre una bandeja de horno,
sal pimentamos y ponemos un poco de azucar a cada uno, hornear a 180
grados por 20 minutos. Reservamos.

En una sartén o parrilla caliente ponemos un poco de aceite, luego las
hamburguesas, sal y pimienta por cada lado.

Subimos la temperatura del aceite donde hicimos los patacones, cuando
esté caliente ponemos los patacones hasta que queden crocantes.

Para el emplatado:

Servir sobre un plato plano, un patacoén luego la hamburguesa, el
qgueso, los tomates calientes, la lechuga y terminamos tapando con
otro patacén, servir con salsas al gusto.




FABIAN RoDRIGUEZ REYES &

Fundanense de 33 anos. Temeroso de Dios. Chef, fotdgrafo y
pintor. Trabajé por varios anos en la industria hotelera, hizo
viajes de investigacion a paises como Francia y Espana para
fortalecer técnicas y conocimiento en mariscos y carnes.
Propietario de Guasimo Sabores Unicos, galardonado como uno
de los mejores restaurantes del Caribe, recibié reconocimiento
por dos anos consecutivos 2018 - 2019 como mejor chef de la
ciudad de Santa Marta por el festival de fiestas del mar.

El hilo que lo conecta al campo lo define como chef, puesto que
alli crecié y tuvo contacto directo con los animales y los cultivos.
Su madre y gran maestra, le ensefio a ahumar conejos, guisar
gallinas criollas, conservar carnes, hornear galletas y hacer todo
tipo de amasijos propios de la region.

Con una larga experiencia en el manejo de cortes de carne
desde muy temprana edad, ser parte de Amantes de la Carne es
una fascinante oportunidad para mostrar recetas creativas, en
especial con cortes accesibles para todos, con los que se pueden
conseguir resultados increibles gracias a su riqueza en texturas
y sabores.

Restaurante Guasimo @ Fabian Rodriguez Reyes

@guasimosaboresunicos



JENNIFER RoDRIGUEZ ROJAS

Colegiuna de 32 anos. Chef y propietaria del restaurante
Mestizo Cocina de Origen. Amante de reconstruir y trabajar en
pro de la cocina colombiana, teniendo siempre como
protagonista, ingredientes y recetas escondidas en nuestros
fogones. Ganadora del programa Cocineros al Limite, tercera
temporada del canal Utilisima, en el 2016 ganadora del Premio
Nacional de las Cocinas Tradicionales de Colombia, condujo el
programa 3 minutos de FOX LIFE junto al reconocido chef
mexicano Antonio de Livier, organizadora y creadora del
festival Sazonar Bazar Gastrondmico, festival que le rinde
homenaje a las tradiciones y al producto local, ganadora de los
premios La Barra 2016 en la categoria Chef Revelaciény 2019
como Mejor Restaurante de Cocina colombiana, embajadora
actual de la nueva cocina colombiana.

Afirma que “ser parte de la experiencia de Amantes de la Carne
le permite dar el lugar a cortes populares y deliciosos
preparando recetas faciles y econdmicas”. Mis recetas son una
invitaciébn a crear y a conocer cortes para muchos
desconocidos en su consumo pero que siguen siendo de
primera calidad para el disfrute de muchas familias
colombianas”.

@mestizo_mesitasdelcolegio @jenniferrodriguezro

@ Jennifer Rodriguez @ @jenniandre_R
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