HELLO Bocadillo de lomo con jamon serrano
FRESH acompanado de pimientos fritos y cherrys salteados

Facil y rapido

Cocinando: 20 min - Listo en: 20 min

G ®

Pan de chapata Lomo de cerdo
- m
/ Ny ) Lopchas de Pimiento
g\ jamon serrano
w
Tomate cherry Mayonesa

Especias italianas

/

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



Lavate las manos al manipular los ingredientes.

Lava tus frutas y verduras.

Bandeja de horno, jarra medidora, bol mediano, sartén

mediana, cazo pequefio.

Pan de chapata 13) 62) 66)
67) 70)

Lomo de cerdo*

Lonchas de jamén serrano*
Pimiento

Tomate cherry

Mayonesa 8) 9)

Especias italianas

Ajo

Aceite de semillas

*Conservar en la nevera

en base a los ingredientes
sin cocinar

Valor energético (kJ/kcal)

Grasas (g)

de las cuales saturadas (g)
Carbohidratos (g)

de los cuales aztcares (g)
Proteinas (g)

Sal (g)

2P
2 unidades

250 gramos
80 gramos
1 unidad
125 gramos
1sobre
1sobre
1 unidad
80 ml

Por racion
424¢g
3460/

827
77,4
15,3
50,0
6,7
30,5
1,4

4P
4 unidades

500 gramos
160 gramos
2 unidades
250 gramos
2 sobres
2 sobres
2 unidades
160 ml

Por100g
100g
816/

195
18,3
3,6
11,8
1,6
7,2
0,3

8) Huevo 9) Mostaza 13) Cereales que contienen gluten.

Para mas informacion sobre los ingredientes, alérgenos y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada

en cada envase.

:Qué te ha parecido la receta?

Entra en hellofresh.es o nuestra app

para evaluar la receta.

7% {Reciclame!

Corta el pimiento por la mitad y quitale las semillas. Cértalo en tiras finas. En un
cazo pequefio, afiade el aceite de semillas (ver cantidad en ingredientes) y frie el
pimiento 4 min por lado, hasta que esté blando.

Precalienta el horno a 200°C. Pela el ajo (ver cantidad en ingredientes) y aplastalo
con un cuchillo. En una sartén, pon un chorrito de aceite y anade el ajo. Frielo a
fuego medio durante 1-2 min o hasta que esté dorado. Aflade los tomates cherry
y saltea a fuego fuerte durante 4-5 min. Aflade la mitad de las especias italianas
y salpimienta al gusto. Mezcla bien para que las especias se integren. Retira y
reserva en un bol.

En la base de los panes de chapata, unta la mayonesa. A continuacion, coloca el
lomo, el pimiento y el jamén serrano. Sirve con los tomates cherry salteados a
un lado.

Coloca los panes de chapata en una bandeja de horno. Cuando el horno esté
caliente, mete los panes de chapata y hornea 3-4 min, hasta que queden dorados
y crujientes. En la sartén de los tomates, afiade un chorrito de aceite y afiade el
lomo de cerdo. Cocina a fuego medio 2 min por lado. Adereza con las especias
italianas restantes.

Lavate las manosy los utensilios de cocina después de manipular

Puedes cortar el lomo si no cabe entero en el bocadillo.

carne cruda.



