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Zurrapa Blanca Pringd
Pork loin dreg >

Cachuela Extremenia Crema de Patatera con miel
Mixture of meat Cachuela Extremena >otato saussage
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Crem de Queso Crema de Queso Crema de Q_)ueso Crema de Queso
Pundido de Cabra Fundtdo de Torta Fundldo Azul Fundldo
/Melted « cream Velted . can /Melted torta cheese cream Melted blue ream
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Tomate Natural T?mate y Aceite " Tomate, Aceite y AJO J"iurvnus
/Natural tomato Natural to o /Natural tor Chickpeas




PESO,/ weicHT 7009

5 unidades CONSERVACION /CONSERVATION
[RAYS OF 5 UNITS No necesita frio. Conservar en un

lugar fresco y seco. Una vez abierto,
conservar en refrigeracion.

/ IT DOES NOT NEED REFRIGERATION

Store dry and fresh. Once opened, keep refrigerated

PRESENTACION /PRESENTATION

Bandejas de 5 uds
/ TRAYS OF 5 UNITS

Bandejas de 6 uds
/ TRAYS OF 5 UNITS

CONSUMO OPTIMO /SHELF LIFE
24 meses / o4 VONTHS

6 unidades

TRAYS OF 6 UNITS
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CROQUETAS ngredientes
RECETAS de Tortgbeﬁtos_ y Jamén ibérico %

300g de mantequila
de rECh_U Dete Elaboracién 7000 de roma g ’
ara disfrutar 3000 de tagupe.ce 10ra beritos
P e Para empezar, ponemos mantequila en la sarén. Cuando fa Hugaes 2mén ibéico
: fundida, anadimos Ia Crema de Torta Iberitos con os
en Faml'lla m& larrm Mm"?mmﬁm hasta que se de;?iga. A (Ingredientes n':: i::f:rd fuo uds aprox,) ..
continuacion, anadimos harina sin parar de mover, para que no se \‘4

formen grumos. Una vez esté la harina cocinada, afadimos perejil
fresco y posteriormente vamos afiadiendo poco a poco leche cliente
sin para de mover hasta conseguir una masa compacta que se
desprenda de las paredes de la sartén. Llegados a este punto,
depositamos la masa en un recipiente, tapamos con un papel film v
dejamos enfriar. Después hacemos las croquetas y Ias rebozamos con
huevo batido y pan rallado. Finalizamos proceso friendo las croquetas
en aceite muy caliente hasta que esta se ponga dorada por completo.

CROQUETAS ngrecientes
de Bacalao 09 e manc
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Para empezar, ponemos mantequilla en la sartén. Cuando la " Huevos
)8 an rall
tengamos fundida, afadimos el Paté de_ Bacalao Iberitos y | (ingredientes pars "; ado
removemos hasta que se derrita. A continuacion, anadimos harina cer 100 uds aprox,)
sin parar de mover, para que no se formen grumos. Una vez esté la ’
harina cocinada, afadimos perejil fresco y posteriormente vamos Y

afadiendo poco a poco leche caliente sin para de mover hasta
conseguir una masa compacta que se desprenda de Ias paredes de
la sartén. Llegados a este punto, depositamos la masa en un =
recipiente, tapamos con un papel film y dejamos enfriar. Después

hacemos las croguetas y las rebozamos con huevo batido y pan
rallado. Finalizamos proceso friendo las croguetas en aceite muy
® 6 G caliente (180 °C) hasta que esta se ponga dorada por completo.
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