Por su filtracion de gelatina, tras cocinarla a fuego lento conseguimos
una increible melosidad, intensidad de sabor y color, acompafiada de
champifiones salteados con gjo y perejil.

INGREDIENTES

Carrillera de cerdo, champifiones, oporto,
ajo, perejil, sal, pimiento y aceite de oliva
virgen extra.

MODO DE EMPLEO (calentar de una de estas 2 maneras)

bano maria (olla de
agua hirviendo) sin
abrir la bolsa.

@6 meses @de+l°a+5°c @ 300 gr

microondas con la
bolsa pinchada.

DE CERDO DE TERUEL D.O.

CON SETAS

CARRILLERA
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