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®Ingredientes

* /2 taza de mayonesa *1/4 taza de apug
1 cucharada de colapez Limin

*1 palta » 5al

5 tiras de tocino * Pimienta

1 huevodurs

?/MOLLSS@ 6?,/6 pa&a

{ParA 5 Prksonas)

©Paso a paso




6. Adicionar la colapez, previamente diswelia en zua fria y pusstzenél
horno microondas por 20 sesundos.




9, Dar unos gelpecitos para asentar la mezela v cubrir con papel film. Llevara la
refrigeradera, liasta que esté cuajado,

e a= - - : : e

10, Pesmoldar,







@ Ingredientes consejito

* 2 rucharadas de harina *10 gramos de colapez T e s
*2 cucharadas de mantequilia *1 cucharada de mostaza s e B
*250 gramos de jamon +Gotitas de colorante rojo ' ”
+1 taza de caldo de polle +5al

*1/2 taza de crema de leche * Pimienta

CICE RN R R e b el PR e 1

Mousse de Jamon

Pana 5 PERSOMNAS

©Paso a paso

2. Colocar 1a harina, Ia manteguillay el caldo en una recipients, e
1. Forrar un molde con papel film o plistico delgado. var al fuego y cocinar durante 3 minutos. Revolver constantemente.

6. Agregar la colapez, luego de haberla disuelto en 1/4 de taza de
agua fria y llevado al horno microondas durante 20 segundos.

&. Verter la mezcla en el molde, dar unos gulﬁecitus pata que
7. Agregar 1a crema de Teche, Rallar la nuer moscada, anadir sal y se homogenice y cubrir con un papel film o plistico delgado.
pimienta al gusto, Refrigerar hasta que esté cugjado. Desmoldar.
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= 1/2 kilo de mariscos sancochados en la variedad v cantidad descada
Parael alifo:

= 4 cucharadas de vinagre balsimico

* 14 taza deaceite de ofiva

= 2 ajos picados

* 3 limones

=1 failede aplo

* 114 decebolia blanca

* Pimienta y sal

Weaiscos a la

[Paka 4 PERSONAS|

©’aso a paso

—_—

L. Lavar y limpiar el calamar, Cortarlo en rombos.

3. Echar los trozes-decalamaren un tazan con agua v hielo: Dejar

lo unes segundos hasta que enfiie

mediter ’ nea

2. Colocarle enun colador y sumergitlo en agua-caliente duranie

L1 k.,

Ay

TG

4; Rerirar 1as almejas de su coticha v Bago el chorot de dgua retirar todas

las visceras. Repetir el mismio proceso de cocido v enfriado del calamar,

T MAVDAD = Pag. |1



5. Limpiar los langostinos: cortar la cola longitudinalmente. retirar [1 vena
negra v la piel gruesa que cubre 14 cola.

L

9. Limpiar el puipo vy congelarlo de un dia para otro. Al dia siguiente sancochar
25 minutos. Cuando vea que el tenedor penetra suavemente en la carne de
pulpo, estard listo para consumirlo.

6. Sumergirles en agua caliente,

8. Lavar los choros y echar en una olla con un poco de agua. Tapar, que sudeng)
minutos, retirar y limptar quitando corn una ljera las partes negras,

10. Picar Ia ceholla, el apio y el ajo.




13 Agregar pimienta v sal, 15. Adicionar el aceite de oliva: Mezclar bien v servir bien frio,

fockadaia o Pag: 13







& Ingredientes

Para la masa: +5 cucharadas de pan rallado

=2 tazas de harina preparada «1/Z cebolla

=150 gramos de margaring «2 cucharadas de harina .
»1/2 taza de agua + 2 cucharadas de mantequilla '
+5al 4 cucharadas de queso

+ 1 yema de huevo PArMEsano

Para el relleno: 1 1/2 taza de leche

«Una docena de fondos de » 2 ajos-molidos

alcachofa sancochados +Muez moscada al gusto

=3 huevos duros =Sal

* 3 huevos crudos « Pimienta

etta de aleachof

|Bana & PERSORAS]

e

4. Mezclar con el cortapastas, También se puede unir la masa con
un tenedor o con un procesador,

focicr MANIDRAD - PR 15




&, Una vez que la masa haya tomado consistencia, colocarla sobre una & Cortar la masa en dos partes, una para la base y la orra para la tapa,
|
superficie enharinada, darle forma de bola, forrarla con pldstico v llevarla al

refrigerador para que repose por 30 minutes.

consejifo
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8, Colocarla sobre el molde.
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0. Retirar los excedentes y con ayuda de las manos colocarlos en los bordes del 10, Pintar la masa.con el hueve.

molde para que se formen colrectamente,

11, Cortar la alcachofa en cuadradites, al igual que a cebolla, pero esta dltima mds 12, En una sartén echar mantequitla y dorar la cebolla, Agregar el aju, las alea-

PEQUENL chofas, la harina. Adadir la leche y cocinar

13. Retirar la sarcén del fuego y agregar el pan rallado, 14. Anadirel queso parmesana.



16. Rallar Ia nues moscada.

-

18. Colocar encima los huevos duros en tajadas.

17. Verter un poco de mezcla en el molde:




20. Estirar 1a masa sobre una superficie enharinada, hacer una circunferencia del timano del maolde, enval

verla en et rodillo y tapar el molde,

i
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HE L b . I 3
21. Con cortadores de formas navideias cortar floves de la misma masa y colocar 22, Hacer huequitos:en la rapa para quela masa respire v noose lincle. Llevar al
sobre la tapa. Pintar con hueve batido Ia tapa de la tarta, harno convencional por 40 minutos a 350°C.

Waco MAMTIAD) « 1%, 19
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@ Ingredicnt{:s

Para la masa Para el relleno: ¢ 1 faza de cremade leche

* 2 razas de larina preparada « 00 aramos de pulpa de cangrejo w4 cucharadas de manteguilla

* 150 gramos 4o mdrgaring | poro en jullana =3 cucharadas de queso parmgsano
»1)2 taza de agua *1 ceholla blanca en juliana *Nuez moscada

1 pizca de sal * 4 hueves *5al

* | vema de huovo « 1% taza deleche * PFimienta

Quiche de '

{Fasa 8 PERAOMAS)

@P’aso a paso

e TR T d .
L. Preéparar 1o masa Steuiends tog pasos T al 7 de 1o tirta de aleacho- 2, Cortar la cebolla v ol pore'y dorarlos en mantequilla, a fuern
P bt | )

fa. Colocar Ta masa sobree el molde, lentn, Agresar la pulpa de los cangrejos. Sazonar con sal v pimienta,

4. En un recipiente echar la crema de leche, los huevos, la leche y

dos vacharadas de queso parmesano, Mezelar bien

&, Colocar trocitos de mantequilla por encimi. Llevar al horno
. Espolyoredr quioso pariesan. durante 40 minutos a 350°C

-
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2 Ingredientes

+ 1 zapallito grande * 3 cucharadas de harina

* 1 berenjena grande * i eucharadas de quese parmesano
= | pimiento grande * 1 bola de queso mozzarella

» Salsa de fomate pomarola *Leche :

« 1[4 de kilo de masa de wantdn * hal

* 2 tazas de salsa blanca *Pimienta

afice de ve

[Pama B TERSORAS]

1. Soasar ¢l pimiento, pelar y cortar en tritas, 2. Cortar las berenjonas y los zapallitos en rodajas de medio centi
metro, freir en un pece de aceite a fuego medio.

3. En un recipiente mezclar la leche y la harina. 4. Agrecar pimienta y sal.

Oy ealTe
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5. Rallar la nuez moscada, 6. Anadir Ja mantequilla. Mezclar, Llevar al horno microondas por seis minuis 1

Revolver un par de veces a media coccion

L= = - - ———— . - - - - = = =

9, Echar la salsa de pomarels preparada {salsa de tomate, un pogquito de pisco. 10. Poner una capa de rodajas de zapallitos. | 3
sazonadar, sal v agdcar) v esparcir sobre la pastd de wantdn,




i

2l et SN

! : : . :
12 Volver a colocar una capade masa de wantin, un poco de salsa de tomate,

fuesos.

15, Agregar una iitima capd de la salsa de tomate y cubriccon salsa hlanci, i6, Espolvorear queso parmesano. Dejar reposar 20 minutos. Ligvar a un harne

convencional por 40 minutos a 350°C.

i R AT R o Dy AT



@ Costo: bajo
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|, Hadiilie oS

10, Poner la-carne de cerdo sazonada sobre el pollo deshuesadp.




11 Colocar guindones sin pepa, pecanas en mitades, el pimiento en tiritas v las 12, Agregar las tres tiras de tocino.

diverjitas cocidas.
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1 sillao, 17, Agregar la mermelada de naranja, ¢l piscoy el caldo. Llevar al horno conven-

16. Cotocar el tolle sobre una rejilla dentro de una asadera, rociar col
cional por 1 hora rociande de a pocos con 2-tazas de caldo.







@ Ingredientes
L=

*Lina panceta de cerdo de
aproximadamente 5 kilos
Fara el aderezo:

* 1/4 de taza de miel de abeja
* |14 taza de vinagre

* 174 de taxa de vino tinto

6 rucharadas de aji especial

* 3 cucharadas de aji amariilo
* | cucharadita de pimienta

* | cucharadita de coming

*1 cucharadita de orégano
*Porejil fresco al gusto

* 1 hojas de laurel

o1 taza de caldo

Pinceta al adobo cuiollo

(Pana 20 vERSORAS)

aso a paso

|, Paner todos los ingredientes del

aderezo en un recipiente.

'fli---l..u Sopier el colide e b elwict

e ) b
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clettia e o psen .
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3. Dejar macerar toda la noche. Lievar al horno por dos horas a 350°C, Cada 15 minutes revisar [
carneen el horno y si estd seca agregar caldo o agua & la bandeja.

A0k MANTDAO » Pag. 41
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n gredif:nles

o1 pechuea de pave de 2.6 kg = 1/4 taza de alverjitay
2 limones *3cucharadas de gueso parmesano
*5al » L rucharadita de ajo molido
* Pimienta + tiras de tocing
+1 huevo =
T e Para el relleno: + & guindones 3
"Wy # 112 kilo decchorizos crudos = 114 de taza desillan 7 2
B « |2 pimiento «Pimienta y ¢al ; . 3 '
D : | = y -—
’ [Para 20 FERscnas) I W j

- aso a paso

1. Deshuesir L pechuga y cortar en dos, Cuidar que el pellejose

mantenga fikl clo

3. Agregar los filetes de pechuga en los espacios que faltan para 4. Exprimir el zumo de un limdn sobre la pechuga abierta.

consepnir un cuadvado que se pueda reflenar Bcilmente,

bt ANAAD) o Pap. 33



5. Agregar pimienta y sal al gusto. Abrir Ia otra pechuga rociar con limon,
Dejar macerar ambas pechugas 10 minutos,

6. Relleno: en un recipiente ecluir el chorizo {quitarle antes la piell, ¢l hueve, o 8

fuesa parmesino, ¢l ajo molido, Ia pinienta v un poco desal

7. Agregar los guindones picados, Mezclar todos los ingredientes hasta obtener

una masa uniforme. Anadir las alverjas cocidas vel pimiento crudo cortado en i
dados pequeiios, '

9. Lolocar la pechuga de pavo con el pellejo hacia abajo, echar la mitad del
relleno encima. Con la otra mitad del relleno se propar

10, Presionar el relleno.
11a segunda pechupa.



st s i A | MCTRCA s S T Af |

13. Amarear con pabilo, Primero atar a tedo lo large, hacer un nudo. Pasar el 14. Colocar la pechuga sobre una parrilla v pintar con sitlas para que adquiera un
pabilo por-debajo del rolle amarrando suavemente. codor dorado,

15 Colocar encimia trozos de manteguilla, 16. Llevar al horno por una hora a 3530°C de temperatura, Cada guince minutos

| i Fociar con una tazade vino blanco, cuando se termine echarcaldo,

1000 IAVIDAD) + Pip. 33
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ateriales

1 mebde de jmon inglés de sandwich * 1 taza de vino blanco .
=5 cucharadas de mermelada naranja o =3 cucharadas de algarrobing \”‘\
alharicogue »Clavos de olor

; )
(Paga 20 pewsonas)

d50 d pdso

I Hacer cortes en diggonal, de poca profundidad, en un sentido

v oted, en una de lag caras dil molde de jamon, de manera que se 2. Clavar un clave de olor en el centre de cadad rombia,

formen rambaos,

4. Banar toda la parte superior ¢l jamon con mermelada de naran-
ja. puede ser de membrillo o de pina. La mermelada le dard brillo v

un sabor dulee a lacarne.

= iy ; = 6. Colocar 1a rejilla en una asadera v Hevar por 40 a 50 minutos
5. Rociar la pleza de jamon con algarrobina para que al cocer tenga a un temperatura de300°C Controlar que la mermelada se vaya
un color mads provocadorn derriticndo.

toda MAVIAD « Pag. 37







ngredientes

sFrazas do aTox « 7 cucharadas de aceite

o3 fazas de agua + 1-aji verde picado
»4 cucharadas de zanalioria picada «Pimienia

+1 cucharita de ajo-maolido +3al

_/4%02 Ccon Oyl Y ZA ua

[Paga 8 PERsosas)

217as0 d paso

3. Afadir el aji. sin venas v sin pepas, cortado en cuadrados 5, Agregar agua, sal y pimienta. Tapar la olla, llevar al horno

peguefios. microondas por 24 minutes, en alta, A mitad de coccion revolver ¢

arroz una sola veg

boeio HAVIDAD « Pag. 39
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ngredientes

(=

3 tazas de arroz o3 cucharadas de queso parme-
3 taxas de agua SATD

# | [ cucharita deajo *1 cucharada de mantequilla

» 2 cucharadas dé aceite « Pimienta
12 1ava de alverjitas cocidas »5al

« 200 gramos de jaman ingles

f /4%02 vici bici

[Pama B prEsonag)

4SO d pd50

A o e 4
|. Repetir ¢ pasa 1y 2 del arroz con aji v zanahoria, Tapar laolla y

llevaria al horno micreondas por 24 minutos, en alta,

3. Sacar laolia del horno microondas vy agregar ¢l jaman cortado en 4. Aoregar bas alverjitas cocidas, Revolver suavemenie.
- (3 » =] L=

dados v el gueso parmesando.

5. Anadir la manregquilla. Mover nuevamente,

[ o T A S e | B
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ngredientes

* 1 pavo de 9 Jalos * Comino

» 1 cucharada deajo * Pimienta

» 2 pucharadas de aji eolorado * Sal

» 2 cucharadas de aji amarillo Para ¢l relleno:
«f cucharadas devinagre =« LIna ceholla chica
5 cucharadas de silldo = 1/2 kilo de carne de cerdo medida

= Saxanador = 1/2 cucharita de ajo molido

(Papa 10 PERSONAS)

dsO d FJHHD

!

#

1. Aderceo: en un recipiente

cavidad dela base del cuello;

ez por la parte exteTion

juntar todos 1os ingredientes: ajo, aji colorado. aji amarilloy el vinagre. [Frtar

« 15 taza de arverjas sancochadas

¢ ln pimiento chico

« & cucharadas de (Jacso pagmesini
« 50 gramos de pasas

« 2 eachavadas deacelte

‘ /%VO Sze[[eno nawb[mo

¢l pavo por dentroy en la

foci MAIDAD = P43



i Relleno dorar el ajo v [a cel

wolla, cortados en dados pequefos, en dos cuchg-

4o Anadir b carne de cerdo molida v freir hasta que cambie de calor

radas de aceite,

3. Agregar el pimiento cortado en dados v las pasi

i Cuando fa carne esté sellada
agregarsal v pimienta al gusta,

Fosacar lesartén del fuegs v anadir las 6 cucharadas de qUesn PArMmesano para

8. Rellenar Ta cavidad con el relleno

gue Hgwe todos los Ingredientes, Dejar enfriar



0 Colerar una manzana para impermeabilizar la zona yevitar gue el relledo se 0. Coser la abertura con aguja v pabelo. Mo hacer nuda pars que al momento de

salmial momento de la covcion, desatar ¢l pave el hilo sabza con toda facilidad,

11 Colocar ¢l pavo en una parrilla puesta sobre una asadera. Amarrar las patas del 12, Rociar con sillao ¢l pave

ave para evitar que se descuelzuen cuando esté cocido,

13 Cubrir con las tiras de tocino, Una hora antes de terminar la coccion retirarlas 14, Llevarle al hornoe por 212 horas a wist temperatura de 3530°C, Horno mwedio. A

para jue dore parejo, los veinte minutos abric ¢l horoo, bataclo con vino y caldo, Bepetiv Ia opericion
cada 15 minutos,

3 -:?i:h.___L_

fodo Pag. 45
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@ Ingredientes

1

! *1 col morada * & cucharadas de vinagre
*2cucharadas de azdear * Pimienta

| * 1 raja de cancla * Sul

«3 clavos dealor

' Col lombarda

(Para 10 PERSONAS)

I

(&)

I

-
-

© Costo: ba

S1°dS0 a paso

3. Agregar las 8 cucharadas de vinasre, sal v Pimi
a1 gusto: Velver a tapar el recipionte v Nevark alh

microondas 5 minutos mias, en alta,

consegjito
’ | y )
L dpuetsimerint ele Ve telirnT s

*
.

{RIER fH ERNLRIEI R T TS et

COCITEN AV LS CL R LS,

e
E
=
S
=
()



' Ingredientes
+3 betarragas medianas * Fimienta
«3 cucharadas de vinagre «5al

« 1[4 detaza de aceite de oliva

ﬁeta% as

al olivo

{Pama 10 PERsONAS)

€ Costo: bajo

@l’aso a paso

1. Cortar las betarragas en rodajas. Colocarlas en una balsa de pldstico y &, Echarlas en un recipiente y rociarlas con las tres cucharadas de vinagre.
levarlas al horno microondas porsels minutoes,

k!

fpimienta
o al horng

3. Agregar pimienta. 4. Anadir sal, Dejar reposar hasta que se curtan con el vinagre,

oA resar acelte

deodiva,

focder 1o « Fag. 449




@ Ingredientes
[

« 1(2 kilo de camote
1 taza de azicar

+5 cucharadas de agua

Camotes

| 3 al carame

)
g (Paka 10 fersomas)

91’aso a paso

B

it

! b

I

. r| '
!

| i

_'.I i I. Foner en una olla unataza de azicar v las ¢inco cucharadas de agua, Cocer a 2. Cortar los camotes en cuadrados,
1R |

fuego lento hasta que se haga caramelo.

linutos

m

S
g
)
o

3, Incorporarlos al caramelo, Tomar la olla de lus asas y hacer movimientos envolventes para se mezelen bien los camotes con ol almibar Bajar el fuegny ra?n"

olla hasta que los camotes cocinen.




Fw' taparla

.
|
=

em—
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o

manz

Paza 10 pegsoseas

@’aso a paso

—

3. Colocar todos los ingredientes en un recipiente, Hevarlos al horno microond

as, tapados, por 5 minutos,

“ Ingredientes
*3/4 de kilo de manzana verde
«1/2 taza de azlcar

« 3 clavos de olor

+1 1aja decanela

bk WAVTIAD = Pag. 51
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@ Ingredientes

11 kilo de camore

=1/4 taza de azticar

+2 rajas de canela

*3 clavos de olor

*1 taza de jugo de naranja
=100 gramos de marshmellows
«Canela molida

1, Pelar los camotes.

/Oz,vzé aﬁ&z camote con ma’as/fLme &)ws

P 100 PERSENAS

& l"aso a paso

2. Cortar en trozos. Cocinar, junto con la canela y el clavo de olor, en 3. Colocar el puré de camotes en un recipiénte, agregar el jugo de
horne microondas durante 7 minutos, en alta. Pasar los camotes por  la naranja.
la prensadora para obtener un puré.

4. Anadir el azlicar poco-a poco.

f, Colocar el puré en una fuente, Disponer los marshmellows 7. Espolvorear con canela molida, Llevar al horno microondas 2
sobre la superficie. , minutos, justo antes de servir

oo MaWCAD < Pag 53
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Ingredientes

*1 pierna de cerdo de 12 kilos {de preferen- ‘ara-el aderezo:

* Una cucharada de orégano
cia hembra)

*3 cucharadas de ajos molidos * Una cucharada de amnicar
*1 botella de cerveza *Fcucharadas de aji amarillo * 1 cucharadita de comino
*Caldo (cantidad suficiente *3 cucharadas de aji especial molido

* 1% taza de vinagre (tinto o hlanco

*1 cucharadita de sazonador

/Qie?m c/e ceﬁcho utaa/a

Para 30 przstmas

* 1 cucharadita de pimienta

*1 cucharadiza de sl

& 1°aS0 a P'EISU

2. Introducir aderezo (licuar todos los ingredientes juntos) en cada
uno de os cortes, para que la carne adquiera mayor sabor.

3. Frotar con el aderezo toda 13 parte externa de la pierna. Dejar
macerar hasta ] dia siguiente,

4. Poner la plerna sobre una parrilla colocada en una asadera,

Llevar al horno por 4 horas a una temperatura de 350°C,
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2. A media coccion de la pierna hacer cortes en cocos en 13 piel para
gue salga crocante,

6. A los veinte minutos de coceidn abrir ¢l horno v banar la plerm
con una botella de cerveza. Repetir esta operacion cada 15 minutos.

Cuando se termine la cerveza continuar rociande con calde,
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ngredientes

4 cucharadas de vinagre kalsdmico

* 1 pimigig morron « 12 docena de corazones du alcachota J
+ 1 cebolla blanea grande *1/4 de kilo de champinones » by deaceite deoliva
| zapahoria 350 oramos de esparragos v 2 cucharadas de vinagre blance

aMl .
(Parh T pERSONAZ)

dso d pdso

2. Corgar las raices de Jos esparragos, Echarlos al agua hirviendo durante

uno a dos minutes para blangueartos v que no prerdan su LexTura.

3. Retirar del agua caliente ¢ introducirlos en agua fria para cortar 4. Cortar la zanahoria en trozos. Blanguear durante 3 minatos en

la remperatura ¥ pard que ne pierdan su color, la misma agua que hirvieran los esparragos. Enfriar.

5. Blanguear los champifiones v la cebolla blanca por un minuie, 6 Colocar toda la verdura en un recipiente; agregar sal y pimienta

stempre en Ja milsina agua. al pusto.

7. Alifio: Verter en un recipiente las 2 cucharadas de vinagre

Blanco, 104 de taza de aceite de oliva y las 4 cucharadas de vinagre

balsamivo. Mezclar v agregar sobre la ensalada. 8. Mezclat.
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ngredientes

« 5 tazas de hojas verdes: lechuga, espinaca,  *2 cucharadas de vinagre

perejil. menta, arigula * 2 cucharadas de-aceite de oliva
2 pecas »Sazonador
o 50 ramos-de noeces del Brasil « Pimienta v sal

+ 5 gramos de pasas

hsalada de AOjas Ve

(Pasa B FRRSONAL)

ds0 d pd50

4, Afaidir Tas nueces de Brasil ipreviamente [rita o tostadas), Revolver

1o

Ty

w

)

b. Agregatr el aceite de olivay la

5. Alifio: verteren un recipiente.  pimienta. Mezclar todo hasta

el vinagre v [u sal. Batir hasta que s¢ fusione bien el vinagre

que sedisuelva la sal, comn elacelte 7. Verter el alifio sobre la ensalada. Mezclar







@ Nateriales

¢ 10 aceitunas verdes rellenas * 2 choclos sancochados v desgranados. = | aji verde

* 200 gramoes de queso fresco *1 taza de trigo sancochado por diex & encharadas de vinagee balsdmico
*1)2 taza de arverjitas sancochadas minutos *1/4 de faza de acette de oliva

o ] raza de vaimitas sancochadas 2 dientes de ajo * 2 cucharadas de vinagre

laca novoandina

(P 10 resomas)

- L Limpiar el aji, retirar las venas y las pepas, cortar en cuadraditos, 2: Cortar el queso frescoen dados,
- Corfar las aceitunas en rodajas

A

3. Echiar todos bos ingrecientes covidas en

un recipiente y agregar lo anterior.

6, Agregar-el vinagre y el sazonador, 7. Echar el aceite de oliva, Mezclar hien,
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+] pave de 9 kilos « D pstrellitas ehinas 1 cucharadita de sazonadoer
« |12 atado de cebolla china s 4 rucharadas de salsa de estion +1/4 de Tazade pisco

Para sazonar: *1/4.de taga de sillap »Fimienta

« 2 ercharadas de ajo modido o2 eucharaditas de canela china #5a]

o4 pyeharadas de pens 2 eucharadas de azucar

2% asado ofziémtaj »r

(B 20 vRlsERAS)
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|, Mezclar en un recipiente todos los ingredientes, Untar la salsa 2. Intraductr el medioatado de ceboliaching dentro del pavoy
dentro del pavo goser con pabilo Leabertura

N
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L2
3 Embadurnar con sillao el pavo por fuera. Dejar reposar dos 4 Colocar el ave sobre una rejilla dentro deuna asaders: Amatrar
horas,si fuera posible en la refrigeradora, desde lenoche anterior las patas con pabilo. Llevar al horno 2 horas a 350°C. hormo

paEa que lome mayor sabar. medic.

Sosnisaveokar el jugo
queguedd en la asacde-
ra. Rectificar la sazom
Espesar ] liguido con

un poco de Chuio.



