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Solicita informacion al detallista de tu mercado

Un filete de la misma pieza de carne puede resultar tierno o duro sequn el corte que
se le haya hecho.

La razon es la direccion que toman las fibras de la carne en el filete que se saca.

Para consequir la mayor terneza del filete el corte tiene que ir transversal a la
direccidn de las fibras y asi los dientes podran separarlas mejor luego. Pero no todos
los musculos son iguales, algunos no tienen las fibras paralelas, como el lomo o el de
la caderq, y entonces si se empieza cortando por un lado de forma transversal, el
resultado serd un lado tierno y por el otro duro.

Aqui es donde entra la pericia del carnicero para dejarte los filetes cortados de forma
que sean fdciles masticar.




