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Erik ten Hag destaca la necesidad de mejorar la eficiencia de
Manchester United

Erik ten Hag, entrenador de Manchester United, destacé la necesidad de mejorar la eficiencia
ofensiva del equipo después de que Joshua Zirkzee anotara el gol de la victoria en el Gltimo
minuto del partido contra Fulham.

Antes del gol de Zirkzee, Bruno Fernandes y Mason Mount habian desperdiciado oportunidades
claras de anotar para sus respectivos equipos.

Ten Hag insiste en la necesidad de ser mas precisos

Ten Hag subrayo la necesidad de ser mas precisos en el area de penal y de no depender de
goles tardios. El entrenador neerlandés también elogio el debut de Zirkzee y expreso su
satisfaccion por el inicio de la temporada.

Zirkzee disfruta de su debut

Zirkzee, quien ingreso desde el banco en el segundo tiempo, se mostro feliz por su debut y elogié
el ambiente del equipo y la aficion.

Sancho no fue convocado por unainfeccién de oido

Jadon Sancho no fue convocado por una infeccion de oido y se decidio utilizar otras opciones en
el banco.

Silva lamenta las oportunidades perdidas

Marco Silva, entrenador de Fulham, lamento la falta de eficiencia de su equipo al desperdiciar
varias oportunidades claras de gol.

Americanos son los portadores estandar del "barbacoa".
Los patios traseros y parques en los Estados Unidos estan
llenos de personas que se reunen alrededor de carne
bafnada en salsa.

Aunque las habilidades de asado de los estadounidenses pueden ser famosas, muchos
afirmarian que no puede competir con la cultura del asado a la parrilla de, por ejemplo, Argentina
o Sudéfrica.

No se esta claro de donde viene el término "barbacoa" - una explicacion es que proviene de
"barbacoa”, un término utilizado por los exploradores espafioles para describir la técnica de

cocina de los indigenas Taino del Caribe.

En cualquier caso, la barbacoa tal como la conocemos hoy en dia abarca varios métodos de
coccion: en parrillas, sobre fosas de fuego, bajo tierray en hornos de arcilla.



Hay variaciones regionales y costumbres en destinos de América del Sur a Africa a Asia.

Lea para obtener mas pruebas de que la experiencia de barbacoa sabrosa y llena de baba es
una tradicién universal, no solo una estadounidense.

La braai sudafricana ("barbacoa" en afrikaans) es la costumbre culinaria nimero uno de la nacion.

Aqui, la reuniodn frecuente de amigos y familiares sobre cortes jugosos de filete, salchichas y
pollos sosaties (espetados) corta a través de todas las lineas raciales y socioeconémicas.

Y no hay lugar que haga "Domingo Divertido" como los townships, donde los shisa nyama
("quema carne" en zull) elevan la experiencia de la braai con carniceros, cocineros, bebidas y DJ
gue comienzan la fiesta. El nativo de Chicago y el modelo Unique Love paso tres afos viviendo
en Ciudad del Cabo y recuerda con carifio su primera shisa nyama.

"Tener una barbacoa en Mzoli's Meat de Ciudad del Cabo se sinti6 como en casa", dice ella.
"Después de comer, nunca quise irme porque el ambiente de la comunidad se sintio
reconfortante.”

Aungue su lugar como el mayor consumidor de carne de res del mundo fluctGa cada afio,
muchos afirmarian que Argentina siempre sera la gran dama de las carnes asadas. Al igual que
la cultura de la braai de Sudafrica, la aficion de Argentina por la parrilla estd méas arraigada que
en los Estados Unidos.

Asistir a una reunion sociable y abrumadora de asado (barbacoa) casi cada semana es la norma.

Aunque una variedad de carnes y cortes se pueden experimentar en cualquier reunion, el
argentino Guillermo Pernot, socio gerente de Cuba Libre Restaurant & Rum Bar, insiste: "Para el
mejor asado, uno debe cocinar una salchicha dulce de cerdo y res, higado, intestinos dulces y
morcillas”.

Otros consejos de asado del dos veces ganador del premio James Beard incluyen usar sal gruesa
para cubrir las carnes y tener el "indispensable” chimichurri - una salsa y marinada que
generalmente consiste en perejil, ajo, orégano, vinagre y chile en polvo - a mano.

El yakitori, un favorito en Japén, consiste en trozos de pollo ensartados en palillos de bambu y
cocidos sobre una capa humeante de carbon.

Las variaciones de yakitori se etiquetan por partes de pollo (tiras de piel de pollo constituyen
"towikawa" y "negima" consiste en muslo con puerros).

Su definicién se ha expandido para incluir cualquier alimento a la parrilla, ensartado, incluidos los
vegetales, el marisco, el cerdo y la res. Mientras hay varias formas de disfrutar del yakitori
auténtico en Japén, el bloguero de viajes Tanya Spaulding comparte sus consejos para una
maxima
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