Unidad No 13

Pavo Relleno




UNIDAD No. 13

PAVO RELLENG

CBJEZTIVC: Al finalizar la preseate Uaidad, el Trabajador-alumno es-

tard capacitad> para preparar correctameate Pavos Felle-
nos a partir de pavos y carne de cerdo, de vaaino y demés eclementos

aue se utilice para el relleno.

Materia prima: Se prefierea animales adultos por la consisteacia mas

fuerte de la piel que se va a rellenar. Auague se ha-

bla de pavos se puede igualme ate utilizar gallinas, pollos pref&r‘ibié-

mente de campo, se desea cue sean maduros (viejos).

La pasta gue se Ilena puede formarse de caraz de res, de cerdo, grasa

de cerdo, 'y otros elementoss com»o huevos, aceitunas rellenas etc,

sacrificio: Los pavos a procesar deben sacrificarse con un dia de aati-

cipacibn al relleao.
Como preparacida al sacrificio, deben ser s>meotidss a ayuno, meﬂia
1ia a un dia, tiempo en el cual se les suministrari caatidad suficiente
de agua.

%l sacrificio se efectia cortaadoles venas y arterias aue estin situadas

2n el cuello. dvitar cortar el es5fago (por el peligro de ensuciar la car-

ne). Se despluman ojala sin utilizar agua caliente, evitando rupturas en
la piel (puesto que por alli se saldri el rellens). S2 chamusca ua poc-

e

para elimi nar todo vestigio de plumas y pelo. i
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Ueshuesar: Luego se procede a abrir la piel del animal. £xisten dos

formas de hacerlo bien sea por la parte superior (dors>)

> por la parte iaferior (vientre).

Za cualguier caso, siendo el més utilizado el de la parte superior, se
laicla por separar la cabeza del resto del cuerps y separar las patas

rompiendo por la unida.

- ©Seguidameate se practica uaa iacisidn que va desde el cuello, pasan-
45 por la espina dorsal y llegaad» hasta la parte posterior (doade esta

2l depdsito de aceite).

Se inicia 2l despreadimiento de la piel del animal (camisa) 15 cual requie-
re un gran cuidado por la posibilidai de rupturas., =Zs preferible romper
los miasculos y grasa, incluso que éstos quedea adheridos a la piel, a rom-

per la "camisa''.

Con el resto del cuerpo (esqueleto mAs carne mas visceras) se hace 15
siguiente:

- Despreader el buche.

- ©uitar las visceras, tener cuidalc coa la vesicula biliar.

La carae de primera es separada del escueleto y cortada ea lonjas.

<l resto de carne sera picada y servird mas tarde como parte de la pas-

ta del relleno,

Al deshuesar 1os muslos se debe tener la precaucisn de romper el hues»o

en tal forma gque el trocito Jue queda sirva de tapbn para evitar que por
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estos sitios se salga la pasta.,

Condimentar: C»sa el fin de darle ua me)or c2lor a las carnes y a la

piel se hace una mezcla de 1os siguieates eclemeatos:

- Lfal y 20 gramos por Kkil»o

- Curry 1 gram> pcor kilo

- Nueﬁ moscada J.2 gramos por Kkilo
- Laurel ea polvo 1 gramo por kilo
- Cegbolla cabezoaa Al agusto

- Vino blanco Al gusto

- Cominos 2 gramos por kil>

Pesados estos clemeatos se mezclaa bien y coa dicha mezcela se fricein-
aa taanto las carnes como la piel (camisa). Para mejor penetracida se

deja de un dia para otrs.

Pasta para 2l Eelleno: La pasta del relleno se forma coa:

- La carne y grasa del pavo.
- Carane de cerdo segin el porcentaje cue se desce .
- Carne de vacund segln el porcentaje que se desea .

- Tocino de cerdo (mas 5 menos el 25% al 30% del pes> de las caranes).

La cuanto a las carnes y la grasa se muelen y se mezelaa nasta formar

ana pasta homogéaea.

msta pasta es condimentada coa los elementos que sz emplearon aaterior-
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maate ea el panto 'coadimeatar', teaiends ea cuznta el peso.

“ara ligar la pasta se puede recirrir al uso de fosfats (2.5 a 3 grms.
por Kilo de pasta), o huevos crudos los cuales se adid snaa a la pasta

(un nuev: por kilo de pasta) > paa rallads y disuelts ea lecha,

~2 deja reposar 2a ua lugar adecuado para ~ua s2 13 iaa penatraci’a

n2casaria de todos Ics elementos utilizados,

slemcatos para la Pasta:  fdemas de los coadimeatos 1la pasta paada

ser reforzada coa otros 2lemeatos jue daraa
coms resultads mejor preseataci®a a las tajaidas 12 mism»o a e ua sabor

y 2lor agradables,

- £ ceitunas rellenas (se lavaay se secaa) - distribuir bieaq.
- £lcaparras.
- fuevos cocilss bien sea de gallina y mejor si son d2 cdoraiz.
- Uvas pasas.
Ctros (jamin, salchichas, trocitzs 12 mortadela ate. ).
Lstos elemeatss debea distribuirse muy biea a 1o largs de 1a pasta en

2l moments del rellzsao,

rellean: FPreviameate debe teanerse lista la camisa ea el saatid» 412 eoser

las partes rotas y coser hasta la mitad la parte abierta an 2l

10rso.

Luegs se procede a llenar la pasta colscands conjuatameate 1os elemeatos
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(aceitunas, alcaparras, huevos cocidos, etc.) ea forma tal oue quedea

biea listribuidons.
e debe avitar la formacida de camaras de aire

Una vez se haya termiaado el embutids de la pasta ea todas las partes
le la p;}misa (cuerpo, muslos, alas, cuelld), se cose el rest> de la

parte abiarta, UJDeba darse aa puat> en cuaato> a la coasisteacia puestd
tue a2 debe cuedar muy apretad> (mas tarde se preseatarida rapturas)

ni demasiado flojo (puests ~ue el product> ciedara arragado).

Coccidn: Alistar 21 agua la jue se llevari a la estufa se arcmatiza y

s2 adiciona 1os nuesoas del pava, clevar la fuzate de calar has-
s 5 sz .
ta ocue llegue 2 una temperatura de 75°2C, a 237 C. doale se estabilizara

duraate tods el tiempo d2 coccida.

- 4] pavo es envuelto anora 2a un lienzs el aue cubre fusrtemante tod
el producto asi envuelts se lleva a la olla,
- &l tiempode coccidn se toma ea base al pesd a razda de 45 miautos
or kilo, £i se tiene un termdmetr> para coatrsl de coceida, se in-
troduce ea el ceatro de la pasta y se observa si lle 3a al puato acepta-

ble de c3ccidn (1152 F. a 120°F).

Zafriar: L2 pasa ahora a ua reacipicate coa agaa fria, se mantizaz alli

por espacio de 1J a 150 miautcs.

“rensar: ie lleva : aa lugar fris, veatilad> y limpic y se somete a la

accidn deo una prensa (tabia sobre la cual ce colaca pesds)

scto para dar coasisteacia y forma al producto.
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frreslar: e quita el licazo, 21 pavo se limpia ¢ iava en agua un paco

tibia, se saca; se axtirpaa ids hilos ¢2locados sobra la cos-

turz Jdel dorso.

Se termiana dando ua arreslo final recortaads 1os pedazos de piel desprea-

11d >s.

Jorar: L2 pueile llevar al horas por 2spacid e 1/2 hora a 1% horas,

con el fin de darles una mejor coloraci’a,

Para &std es precisod cubrir el praducts ¢sa papel aluminio, se llava al
horad el ~ue debe estar a una temperatura 4e 250°F, para pasar hasta

353°G. hasta termiaar 21 proces-.

Coaservacida : Le logra por refrigeracija.

Costos de prduccida:  fLizalizarlss 42 acuerds a 1ss registros cae se

astan llevando.



