CODILLO

Listo para servir.

5096: Auténtico codillo aleméan de jamdn con su
hueso y corteza, cocido en su propio jugo.

| APTO PARA
1 CONGELACION i‘

1. Colocar el codillo en una bandeja
para hornear

4. Dejar cocer en el horno por
espacio de 15 a 20 minutos

2. Agregar el caldo casero cuidando
de bafar completamente el codillo.

5. Amedia coccion y al finalizar
la misma volver a bafiar el

3. Colocar el codillo en el horno
precalentado a 180 °C.
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6. Retirar del horno y servirlo
acompafiado de ensaladilla, puré,

a temperatura media (180°C) codillo. patatas o choucroute.
i i Horno Microondas Sartén
/Supervwenmas > Elaborado: 3 horas
> Calentado: 10 min. E] + —_,..‘
SQS Una vez abierto el embalaje, en refrigerador
y envase hermético: 5 - 7 dias 15-20 min. a 180°C 10-15 min a Dorar10 min
\ ) max. temperatura )
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Recomendaciones: Menu Complementos
Para regeneracion en microondas, utilizar s
un rleCIplente especial para microondas :-_,V%/‘ P Ensalad
cubierto y con caldo. : de patatas

Después marcar en la sartén o plancha

N J \

- Mostéza
]\ ‘ picante

Choucroute

Ref. 0011



