tiempo para tu Cocina...
mas Sabor para tu negocio




CONFIT DE CONEJO

PASTON Y TENTACION

Muslo de conejo, aceite de oliva, sal marina,
pimenton, ajo, pimientas, cebolla, especias
naturales (cilantro, orégano, albahaca)

MICROONDAS: Hacer un pequefio corte
en la parte superior de la bolsa
e introducir 2 min. @ mdxima potencia.

HORNO-CAZUELA: 7-8 min. a fuego lento {190°)
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PASION Y TENTACION

luslo de conejo, aceite de oliva suave, sal,

pimentdn, ajo, pimientas, cebolla, especias
naturales (cilantro, orégano, albahace
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Microondas: Hacer un pequerio corte en fa
parte superior de Ia bolsa e introducir en

2 Conservac el micro 2 min. 2 maxima potencia.
GOSN lama-ceaele: 7-8 min. a fuego (1909)

CONEJO EN ESCABECHE

FRESCO Y DELICIOSO

Medio Conejo sin cabeza , Aceite de Oliva, Vinagre
de Jerez, Vino de Jerez, Cebolla Sal Marina,
Cilantro, Pimienta , Tomillo y Laurel

Deshuesandolo ideal para

ensaladas, alifiado en su propio jugo, pruébalo y
disfruta de un escabeche increible pensado

para los grandes gourmets y tus mejores recetas.
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PASTON Y 1 cNTACION
Muslo de conejo, aceite de oliva suave, sal,
pimenton, ajo, pimientas, cebolla, especias
naturales (cilantro, orégano, albahacal
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Microondas: Hacer un pequefio corte on la
parte superior de la bolsa e introduc’r en
PGICIELN 0! micr) 2 min. 2 maxima potencia.
GRS orao-cazueia: 7-8 min. a fuego lento (190°)

CONEJO ASADO

EN SU JUGO

Medio conejo sin cabeza, aceite de oliva, sal
marina, cebolla, pimientas, nuez moscada.

HORNO: dorar al gusto 15 minutos
aproximadamente a 220 grados

PAVO ASADO

EN SU JUGO

Contramuslo de pavo deshuesado, aceite
de oliva, sal marina, cebolla, jengibre,
albahaca y orégano.

MICROONDAS: Hacer un pequeno corte

en la parte superior de la bolsa

e introducir 2 min. a mdxima potencia.
HORNO-CAZUELA: 7-8 min. a fuego lento {190°)



COSTILLAS DE CERDO

AUTENTICO CERDO 1BERICO
Costillas de cerdo Iberico, Pimenton de La
Vera , Sal Marina, Ajo y Oregano
También-disponible laropcion sin pimenton

MICROONDAS: Hacer un pequefio corte

en la parte superior de la bolsa e

introducir 2 min. a maxima potencia.
HORNO-CAZUELA: 7-8 min. a fuego lento (190°)
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PASION Y TENTACION

Muslo de conejo, aceite de oliva suave, sal,
pimentdn, ajo, pimientas, cebolla, especias
naturales {cilantro, orégano, albahaca)

Microondas: Hacer un pequefio corte en la
parte superior de la bolsa e introducir en

el micro 2 min. 2 maxima potencia.
Rarna-ceznela: 7-8 min. a fuego lento (1909)

MANITAS DE CERDO

UNA RECETA CON TRADICION
Manos de cerdo, aceite de oliva,
pimenton, cebolla, sal marina,
especias naturales

MICROONDAS: Hacer un pegueno corte en la
parte superior de la bolsa e introducir en
el'micro 2 min. a mdxima potencia.
HORNO-CAZUELA: 7-8 min. a fuego lento {190°)

CONHT DECONEJU

PASION Y TENTA(

Muslo de conejo, aceite de o !
pimentdn, ajo, pit; ientas, mov'lq especms

naturales (cilantro, or Sils) ulbahaca)
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Microondas: Hacer un pequeno corte enla
parte superior de la bolsa e introducir en

el micro 2 min. a maxima potencia.
Borna-ceznela: 7-8 min. a fuego lento (190°)

CARRILLERA DE CERDO

IBERICO

Carrillera de cerdo ibérico, aceite de
oliva virgen, sal marina, pimientas,
nuez moscada

MICROONDAS: Hacer un pequefio corte en la
parte superior de la bolsa e
introducir 2 min. a maxima potencia.

HORNO-CAZUELA: 7-8 min. a fuego lento {190°)

CODILLO DE CERDO

TEXTURA Y SABOR
Codillo de cerdo, aceite de oliva
virgen,limén, sal marina,
pimientas y nuez moscada

HORNO: dorar al gusto 15 minutos
gproximadamente o 220 grados



Muslo de conejo,
pimenton, ajo, prmien
naturales (cilantro, oréganc, albahacal

jcer Un pequeio corce enla
lo 13 bolsa e introducir e
2 potencia.
in.afueco lenfo (1900)

MICROONDAS: Hacer un pequen corte en la parte
superior de la bolsa e introducir 2 min. para atemperar.
HORNO: 10-12 min. a 250°. Acompanar con el jugo.
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ton, ajo, pimientas, cebolla, especias
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lo de conejo, aceite de oliva suave, sal,
menton, ajo, pimientas, cebolla, especias
naturales {cilantro, orégano, albahacal

Microondas: Hacer un pequefio corte enla

RF‘_GE parte superior de la holsa e introducir en
(r,‘ %{Q el micro 2 min. a maxima potencia.

Horno-cazuela: 7-8 min. a fuego lento (190°)

MICROONDAS: Hacer un pequefio corte en la parte
superior de la bolsa e introducir 2 min. para
atemperar.

HORNO: 10-12 min. a 250°. Acompafiar con el jugo.

Conservaci
Consumo pre

(aja: 15 v,
Unidad: 300 gr. aprox.
Conservacion en frfo de 09 3 8°



MICROONDAS : Hacer un pequefio corte en la parte
superior de |a bolsa e introducir 2 min. par';d atemperar

HORNO: 24-30 min. Aprox a250°.

Acompafiar con el jugo.
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- MICROONDAS: Hacer un pequefio corte en la parte '
S _ , N =5 / 3 superior de la bolsa e introducir 2 6 3 minutos a m -
o S e ' potencia. Sacar y servir con guarnicion al gust

© il =S ‘o CAZUELA: vaciar y calentar a fuego lento

ndag: acer 1

8
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MICROONDAS: Hacer un pequeio corte en la parte
superior de [a bolsa e introducir en el micro 2 min.

aprox. a max. potencia | 7-8min. / 190°
CAZUELA: 7/ 8 minutos a fuego lento
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Microondas: Hacer un pequefio corte e HORNO: Existen multiples alternativas, pero
parte superior de la bolsa e introducir en entre muchas otras te proponemos
el micro 2 min. 3 maxima potencid. gratinar con alioli 5 minutos ... jExquisito!
Horno-cazuela: 7-8 min. a fuego lento (190°) CAZUELA: Remaver 5 minutos hasta lograr el Pil Pil

“Elige los Ingredientes, el formato y nosotros te lo elaboramos”



Comend3ahia

mdas tiempo para tu Cocina...
mds Sabor para tu negocio!!!
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ComenBabia- Ctra. Vilecha, 33 Edificio Milan Nave 11, 2409 Leon - Spain

ventas@mangamartinez.com | Tel. 34 618 65 23 61



