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Descongela, cocina y disfruta

Tiempo: 5 min. aprox.
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ESPECIALISTAS EN ALIMENTOS CONGELADOS

MARISCOS ULTRACONGELADOS (si los compramos cocidos):
Debes descongelarlos en la nevera o a temperatura ambiente o también puedes
descongelarlos calentandolos al vapor o en el microondas directamente congelado.

MARISCOS A LA PLANCHA 0 AL HORNO
1. Descongelar y escurrir el producto.
2. Calentar la plancha o el horno.
3. Poner una fina capa de sal gorda.
4. Extender el marisco y en cuanto cambie de color darle la vuelta. Un minuto
aproximadamenta por cada lado.
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MARISCOS COCIDOS
1. Se pueden cocer directamente sin descongelar.
2. Poner en agua a calentar, anadir 2 6 3 hojas de laurel y la sal* correspondiente por
litro de agua. No introducir el marisco hasta que no haya comenzado a hervir el agua
y se haya disuelto la sal.

3. Siintroducimos el marisco TIEMPOS DE cgccmy D||5|- MATB|SCO
congel'fldo,el agua dejard de herylr Tipo de Marisco pollzaliTrgsdeeaS?Ja (mlierﬂ%%)
y tradrd mas en volver a hervir si
se esta descongelando. Bocas t gg 9 235 .

4. Cuando el agua empiece a hervir Bzg;‘:iaenlaar 603 s
de nuevo y pase el tiempo al lado Bigaros 60 g 2 e
senalado, sacarlo del agua y enfriar  camarones 60 g 2 e
rapidamente en agua fria, si es Cangrejo 45 4 e
posible con hielo. El contraste de Canaillas 30g 15 o
calor con el agua fria, hace que el Centollo 60g 15 o
producto sea mas facil de pelar. Cigalas 609 3 e

5. Probarlo de sal y si les faltara Cuerpos 50 g 6 o
anadirles en ese momento, al Gambas 09 15 o
estar todavia tibios por dentro, h:';g‘r’:'s'“"s ggg : :
absorveran la sal. Percebes 70g 2 e

. @ Introducir a cocer el marisco en agua caliente
* Una cucharada sopera equivale a 20 g aprox. de sal. @ Introducir a cocer el marisco en agua fria

TELEFONO DE ATENCION AL CLIENTE:

Tiempo: 5 min. aprox.
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