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Tl’tulo: Procedimiento para cocinar productos vegetales comestibles rellenos.

@ Resumen:

Procedimiento para cocinar productos vegetales co-
mestibles rellenos que comprende: coger el produc-
to y efectuar sobre el mismo, al menos, un vaciado
preferentemente de forma regular. Introducir en el
vaciado una masa de relleno y cubrir la superficie
libre con una porcién a modo de tapa del mismo
producto vegetal. Someter al producto vegetal con
el relleno a un calentamiento para su cocinado a una
temperatura de como minimo 200°C durante 15 a
45 minutos, transcurridos los cuales se deja enfriar el
producto vegetal con el relleno hasta la temperatura
ambiente. Someter al producto vegetal cocinado a
un proceso de ultracongelacién hasta alcanzar como
minimo la temperatura de -18°C.
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DESCRIPCION

Procedimiento para cocinar productos vegeta-
les comestibles rellenos.
Objeto de la invencién

La presente invencién tiene por objeto un pro-
cedimiento para cocinar productos vegetales co-
mestibles rellenos, cuyo relleno es de un producto
comestible triturado, por ejemplo, de carne, de
pescado o de cualquier otro producto alimenticio
apropiado.

Antecedentes de la invencién

Como Estado de la Técnica cabe indicar que
no se conoce un producto de este tipo relleno y
cocinado, ya que lo que se conoce son productos
vegetales precocinados que necesariamente deben
ser cocidos cuando se desea de gustarlos.

Tampoco se conocen productos vegetales que
vayan convenientemente dotados de, al menos, un
vaciado en el que se disponga un producto co-
mestible de relleno, ya que en la actualidad el
relleno va dispuesto entre dos mitades partidas
del producto vegetal, dando lugar a una forma de
realizacién poco racional, ya que el relleno no va
protegido y a veces se cocina mal.

Descripcion de la invencién

Todos estos problemas citados se solucionan
con el procedimiento de la invencion en el que, de
forma racional, se efectiia, al menos, un vaciado,
por lo general de forma regular y centrado.

El producto vegetal, dependiendo de su forma,
cuando es alargado, como por ejemplo un cala-
bacin, puede llevar practicados una serie de vacia-
dos, uno en sentido longitudinal y otros en sentido
lateral y, por lo tanto, estos tltimos son de menor
longitud, pero todos ellos en su conjunto cooperan
para rellenar lo mas uniforme y repartidamente el
producto vegetal.

Descripcion de un ejemplo practico de rea-
lizacion de la invencion

A continuacién se refiere un ejemplo practico
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de realizacién del procedimiento de la invencidn.

El procedimiento comprende coger un pro-
ducto vegetal comestible, tal como: tomate, pi-
miento, calabacin, cebolla, patata, berenjena, en-
divia, alcachofa, hinojo, etc. y efectuar en el pro-
ducto vegetal, al menos, un vaciado central y/o
lateral, siendo dicho vaciado preferentemente de
forma regular tal como un cilindro de seccién cir-
cular o eliptica, un prisma triangular, poligonal
estrellado o no, una pirdmide o una espiral.

El vaciado se realiza con un tubo de la misma
seccion que el vaciado. Este tubo estd accionado
mecanicamente para efectuar una especie de pun-
zonado y es hueco con el fin de que en su interior
quede dispuesta la masa de producto extraido.

El tubo por lo tanto pertenece a una maquina
perforadora o punzonadora, que pertenece al Es-
tado de la Técnica.

El producto de relleno se introduce en el va-
ciado, efectuado en el producto vegetal, con una
embutidora, que es una méquina que también
pertenece al Estado de la Técnica.

Se introduce en el vaciado una masa de relleno
consistente en carne o pescado, con sofrito y/ o
con lacteos y una vez efectuado el relleno se cubre
con una tapa o porcién correspondiente del pro-
ducto vegetal.

El producto vegetal asi constituido se somete
a un calentamiento en un horno a temperatura
de como minimo 200°C durante un tiempo que
varia entre 15 y 45 minutos en funcién del grosor
que tiene el producto vegetal en la pared de su
vaciado.

Posteriormente, y una vez efectuado el pro-
ceso de calentamiento, se deja enfriar a tempera-
tura ambiente y a continuacién se somete al pro-
ducto a un proceso de ultracongelacion en el que
el producto alcanza una temperatura de, al me-
nos, -18°C.

Después de la ultracongelacion el producto se
envasa para su posterior distribucién y venta.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para cocinar productos ve-
getales comestibles rellenos; caracterizado por-
que comprende:

- Coger el producto y efectuar sobre el mismo,
al menos, un vaciado preferentemente de
forma regular.

- Introducir en el vaciado una masa de relleno
y cubrir la superficie libre con una porcién a
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modo de tapa del mismo producto vegetal.

- Someter al producto vegetal con el relleno a
un calentamiento para su cocinado a una
temperatura de como minimo 200°C du-
rante 15 a 45 minutos, transcurridos los cua-
les se deja enfriar el producto vegetal con el
relleno hasta la temperatura ambiente.

- Someter al producto vegetal cocinado a un
proceso de ultracongelaciéon hasta alcanzar
como minimo la temperatura de -18°C.
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