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PAVO RELLENO (o cuaquier ave similar)

e S

Este es un gran plato para celebrar estas fiestas, es el mejor ejemplo de receta para preparar para varios comensales, y con un
resultado perfecto. Se trata de un Pavo Relleno. En realidad se trata de una Pavita rellena, ya que su carne es mas tiernay jugosa que
ladel Pavo.

Lareceta que os presento es para 8-9 comensales, y he utilizado una pavita de 3.875 gr.

Hay muiltiples rellenos para el pavo, muchos de ellos 1o hacen con carne picada, y varios condimentos, yo prefiero un relleno mas
sencillo, y acompafiarlo de una mezcla de frutos secos muy jugosa.

Lagraciade este plato es saber tratar bien el producto, necesita una preparacion y condimentacién especial antes de llevarlo al
horno, y asi conseguiremos que su carne quede muy jugosay sabrosa.

Otra de las ventajas que tiene este plato, es que el ?horno trabaja parati?, su coccion no necesita que estés encimade ella,
simplemente que vayas vigilando el horno y controlando que no pierda sus jugos.

Vamosal lio.

Ingredientes (8-9 personas)

1 pavita de 3.800 gr

Para el aderezoy relleno

Manteca de cerdo
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Tomillo o romero

Brandy parainyectar

4 manzanas reineta o Golden

Aceite, sal y pimienta

2 cebollas, 2 zanahorias, 1 puerro, 1 vaso de brany

Para el acompariamiento (las cantidades a vuesto gusto)

Ciruelas pasas sin hueso
Oregjones

Pifiones

Pasas de colores

Azlcar moreno

Zumo de manzana

Preparacion:

Como ya he dicho, lo principal de este plato es una buena preparacién y condimentacion.

En primer lugar vamos a preparar un lecho de verduras, en concreto de puerro y zanahoria, todo bien cortado en cuadraditos. Los
salpimentamos y |e afladimos un chorredn de aceite de oliva.

Limpiamos y secamos bien nuestra pavita, la depositamos encima de la cama de verdurasy salpimentamos el interior de la pava.
Ahoraletocaal relleno, pelamos las manzanas Reineta 0 Golden suficientes parallenar nuestro pavo, las descorazonamosy

cortamos en cuadraditos pequefios, |os mezclamos con un poco de brandy y las introducimos dentro del pavo. También le
afiadiremos una mandarina cortada en cuartos y con su piel, le dara un aroma muy navidefio.
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Si laabertura del pavo es muy grande vamos a tener que coser con hilo alimentario, para que no se deparrame el relleno.

A continuacion vamos a ?inyectarlo?, utilizando unajeringuilla especial |lena de brandy, incideremos especialmente en la pechuga
y un poco menos en los muslos.
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Seguidamente cogemos la manteca de cerdo y la mezclamos con alguna hierba, por g emplo con tomillo o romero, con esta mezcla
ladistribuiremos con la ayuda de una espétula, por encimade lapiel del pavoy "masajeamos’ bien todo € pavo.

Cruzaremos los muslos del pavo paradar unaforma bonitay también las atamos.
Yatenemos listo el pavo para meter en el horno que tendremos precal entado a 180°.

A partir de ahora, sélo quedair controlando la coccidn, regando de vez en cuando con los jugos que vaya soltando lapieza, Si véis
gue queda seco, le podéis afladir un poco de caldo casero (yo utilizo muchas veces caldo Aneto, el mas auténtico).

El tiempo de coccién variara mucho en €l peso de la piezay también de vuestro horno. En mi caso se trataba de una pieza de 3.875
gr tardo alrededor de 3 horas.

Mientras se va asando vuestro pavo, podéis preparar el acompafiamiento, que serd una especie de compotade frutos secos.

Tendremos macerando todos |os frutos secos en el zumo de manzana, junto con la corteza de un limon, el azticar morenoy el palo de
canela durante 1 hora. Pasado este tiempo ponemos a cocer hasta que se reduzca el zumo. Retiramos e incorporamos |os pifiones en
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el Ultimo momento.

Cuando nuestro pavo esté asado, pasaremos las verduras a un cazo, |o regamos con un poco mas de brandy y dejamos reducir.
Afiadimos un poco de agua si fuera necesario, dejamos cocer y luego trituramos para preparar una salsa para acompafiar la carne. Os
recomiendo utilizar un robot de cocina o bien pasar |a pasta obtenida por €l colador chino.

Para servir este plato, utilizaremos una gran fuente, colocamos el pavo en el centro, ponemos la compota de frutos secos arededor, y
en un recipiente aparte tendremos la sal sa de acompariamiento.

Es muy bonito presentar el pavo entero, e ir cortando a gusto de los comensales, para que ellos mismos elijan la cantidad y parte del
pavo gque desean.

Esta misma receta la podéis preparar con un buen capén, una pularda, o cualquier otraave similar, sdlo cambiara el tiempo de
cocinado.

Animaros estas fiestas a preparar este pavo, no tengéis miedo que no os quedara para nada seco, i seguis mis consgjos. Este puede
ser vuestro plato para el ment de Afio Nuevo, quedaréis como unas reinas.

Truco:

Y o compre lapavitaen el Mercadona, y es muy préctica porque viene totalmente limpiay ademés lleva un "chivato" queindica
cuando esta en su punto de coccién, tal como se ve en esta foto.
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Podéis ver en la parte izquierda su indicador que ha subido e indica que la coccién ha terminado.
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