HELLO Salchichas con salsa de mostaza y salvia
FRESH con manzana y verduras asadas

= 4

Salchichas de cerdo Salvia

Boniato Patata

Manzana Mostaza

Cebolla

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva.

Cocinando: 10 mins 1, Estasabrosaycompleta receta podras prepararla Ginicamente en 10 minutos, el resto del tiempo, podras limpiar la cocina
Listo en: 40 mins o planificar tu menu de las proximas semanas. Ademas, en este plato podras descubrir el sabor de la salvia, una hierba
aromatica poco tradicional de la cocina espafiola y un sabor particular.




Antes de empezar 1
Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. {No olvides
lavarte las manos!
Utensilios necesarios:
Bandeja de horno con papel de horno.
Ingredientes
2P 4p
Salchichas de cerdo* 14) 225 gramos 450 gramos
Salvi 4 unidad 1unidad . . B
ome une unia Corta los vegetales Hornea la patata y el boniato Prepara los ingredientes
Boniato 200 gramos 400 gramos
Patata 400gramos 800 gramos iAsegulrate de utilizar las cantidades indicadas a la Coloca la patata y el boniato en un lado de una Mientras tanto, pela la manzana, cértala por la mitad
Manzana Lunidad 2 unidades izquierda para preparar tu receta! Precalienta el horno bandeja de horno con papel de horno. Agrega encima y retira el corazén. Luego, corta cada mitad en gajos.
Mostaza 9) pp—— Ey— a220°C. Corta el boniato por la mitad a lo largo, un chorrito de aceite, sal y pimienta y mezcla bien. Deshoja y pica la mitad de la salvia (doble para 4p).
Cebolla Y% unidad 1 unidad luego, apdyalo por la parte plana y corta en gajos de Luego, hornea a media altura 5-10 min, se acabaran Pela la cebolla, dividela en dos y corta una mitad
N 1-2 cm de grosor. Corta las patatas por la mitad a lo de cocinar mas tarde. (doble para 4p) en tiras de 2 cm.
Conservar en la nevera
largo, luego, apoya la patata por la parte planay corta
Informacion nutricional en gajos de 1-2 cm de grosor.
Por racion Por100g
en base a los ingredientes
sin cocinar 5458 100g
2707/ 497/
Valor energético (kJ/kcal) 647 119
Grasas (g) 36,8 6,8
de las cuales saturadas (g) 11,4 2,1
Carbohidratos (g) 70,2 12,9
de los cuales azlcares (g) 14,9 2,7
Proteinas (g) 21,0 3,9 4 6
Sal (g) 0,6 0,1
Aléergenos
9) Mostaza 14) Sulfitos.
Para mas informacion de alérgenos, revisa la lista de
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente. b
' P
- 11.‘ 2 2 4 , S
Adereza las verduras Agrega las salchichas y hornea Emplata y disfruta
En el otro lado de la bandeja de horno, junto a la Coloca las salchichas sobre los vegetales y hornea Sirve las patatas y boniatos asados en un lado de
patata y el boniato, coloca la cebolla, la manzanay a media altura todo junto 25-30 min, hasta que los platos y coloca al otro lado las salchichas con
la salvia. Agrega encima la mostaza, un chorrito de los vegetales estén tiernos y las salchichas estén verduras y salvia.
aceite, sal y pimienta y mezcla bien. cocinadas en el interior. Remueve a mitad coccién.
RECUERDA: Lavate las manos y los utensilios de . |
CONSEJO: Puedes usar dos bandejas de horno si cocina después de manipular carne cruda. iQue aproveche!
es necesario.
) .
. iReciclame!
®
Paw“:r'o):;?me " iPonle nota, chef!
FS fuentes responsables Tu OpiniO'n es nuestro
i FSC® NC-COC-015005 ingrediente secreto.




