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

@ Resumen:

Procedimiento para cocinar productos vegetales co-
mestibles rellenos de carne que comprende: coger
el producto vegetal, tal como pimientos y efectuar
en cada uno de ellos un vaciado preferentemente de
forma regular. Introducir en el vaciado el relleno de
carne y cubrir la superficie libre del relleno con una
porcién de pimiento a modo de tapa. Someter al pro-
ducto vegetal, pimientos con el relleno, a un calenta-
miento para su cocinado con salsa a una temperatura
de 200° C durante 15 a 45 minutos, transcurridos los
cuales se deja enfriar a temperatura ambiente. So-
meter al producto vegetal cocinado a un proceso de
uItranngeIacién hasta alcanzar una temperatura de
-18°C.
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DESCRIPCION

Procedimiento para cocinar productos vegeta-
les comestibles rellenos de carne.

La presente invencién tiene por objeto un pro-
cedimiento para cocinar productos vegetales co-
mestibles rellenos de carne.

En la actualidad, y como Estado de la Técni-
ca, no se conoce un producto vegetal comestible
cocinado que vaya relleno de un producto como
carne en un alojamiento previamente conformado
en dicho producto vegetal.

En los productos vegetales rellenos se requie-
ren necesariamente, para comerlos, terminar de
cocinarlos, ya que estos productos estan precoci-
nados.

En la mayoria de los productos vegetales relle-
nos el relleno se encuentra dispuesto entre dos mi-
tades del producto vegetal, lo que implica por lo
general una mala coccién.

Estos inconvenientes citados se solucionan con
el procedimiento de la invencién, en el que, de ma-
nera senciilla, se dispone el relleno que es de carne
en el interior de un vaciado previamente realizado
en el producto vegetal, siendo dicho vaciado de
forma regular.

La forma del producto vegetal utilizado per-
mite que en vez de tener un solo vaciado central
tenga también varios laterales, lo que favorece a
una reparticiéon equilibrada del relleno.

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

El procedimiento comprende coger un produc-
to vegetal, tal como: tomate, pimiento, calaba-
cin, cebolla, patata, berenjena, endivia, alcacho-
fa, hinojo, etc. y efectuar en el producto vegetal,
al menos, un vaciado central y o lateral, siendo di-
cho vaciado preferentemente de forma regular, tal
como: cilindrico; prismético, triangular, poligo-
nal estrellado o no; cénico; piramidal o en forma
de espiral.

Se introduce en el vaciado una masa de relleno
consistente en carne picada preparada, preferen-
temente de ternera, cerdo, cordero, etc. a partes
iguales y ademads salsa de tomate.

Por ejemplo, se desean rellenar de carne cua-
tro pimientos.

La composicién cuantitativa y cualitativa de
los componentes es la siguiente.

Para un kilogramo de carne preparada se uti-
liza:

- 600 gramos de carne picada.

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

- 200 gramos de cebolla.

- 100 gramos de mantequilla.
- 100 gramos de nata agria.
- Medio diente de ajo.

- Media cucharadita de sal.

- Dos huevos.

La salsa de tomate utilizada para cada kilo-
gramo de carne picada preparada es la siguiente:

- 100 gramos de cebolla.

- 500 gramos de tomate bien maduro.
- 3 cucharaditas de aceite.

- Media cucharadita de azucar.

- 125 gramos de caldo de carne.

El modo de realizar el relleno es el siguiente:

Se pica la cebolla y se machaca el ajo. Se
mezcla la carne picada con la cebolla, el ajo, y la
sal y finalmente los huevos.

Se amasa todo bien y se procede a rellenar
los pimientos, una vez efectuada la operacién se
cubre la superficie libre del relleno con una tapa
de pimiento.

Los pimientos se colocan en un recipiente en-
grasado con la mantequilla.

Para realizar la salsa se pican las cebollas y
los tomates.

Se calienta a unos 120° C el aceite en una ca-
cerola y se glasea la cebolla, se afiaden los tomates
y se echa el caldo.

Se sazona con azucar y sal el contenido y se
cuece durante 15 o 20 minutos, mientras cuece la
salsa se meten los pimientos rellenos al horno a
200° C y se cuecen durante 15 minutos.

La salsa se vierte sobre los pimientos dejando
que acaben de hacerse durante 20 a 25 minutos
mas.

Sobre cada pimiento se vierte un copete de
nata agria.

Este producto vegetal asi condimentado se de-
ja enfriar a temperatura ambiente y a continua-
cién se somete a un proceso de ultracongelacion
en el que el producto alcanza una temperatura
de, al menos, -18°C.

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

Procedimiento para cocinar productos ve-

getales comestibles rellenos de carne; caracteri-
zado porque comprende:

2.

Coger el producto vegetal, tal como pimien-
tos y efectuar en cada uno de ellos un va-
ciado preferentemente de forma regular.

Introducir en el vaciado el relleno de carne y
cubrir la superficie libre del relleno con una
porcién de pimiento a modo de tapa.

Someter al producto vegetal, pimientos con
el relleno, a un calentamiento para su coci-
nado con salsa a una temperatura de 200°
C durante 15 a 45 minutos, transcurridos
los cuales se deja enfriar a temperatura am-
biente.

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

Procedimiento segun la reivindicacién 1 ca-

racterizado porque para obtener un kilogramo
de carne preparada para el relleno de pimientos
se utilizan:

- 600 gramos de carne picada de vaca y/o
cerdo y/o cordero.

200 gramos de cebolla.

5 - 100 gramos de mantequilla.
- 100 gramos de nata.
- medio diente de ajo.
10
- media cucharadita de sal.
- 2 Huevos.
15 3. Procedimiento segin la reivindicacién 1y 2
caracterizado porque la composicién de la salsa
por cada kilo de carne preparada para el relleno
es la siguiente:
20 - 100 gramos de cebolla.
- 500 gramos de tomates bien maduros.
- 3 cucharaditas de aceite.

25 - media cucharadita de azucar.
- 125 gramos de caldo de carne.
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