Escuela

MAGRET DE PATO ¢ ;. Marto
PERFECTO?

DONDE ESTA
{QUE ES EL MAGRET?
UN MAGRET?

* £s |a pechuga del pato criado para
la produccion de foie gras.

* Solo se puede llamar magret si

proviene de: Pato de Raza
Moulard

* ES una carne roja y magra, con poco
contenido en grasa (solo en la piel).
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* Si se cura 0 ahuma el magret, se i
obtiene un delicioso jamdn de pato. Sl
UN Magrer e
o -
SeRA eXQuisito 51 o
TRAS COCINARLY: e
Carne roja con alto contenido Destaca por su alto contenido en » -
en proteina con alto valor vitamina B2, B3 y B5,
bioldgico (mas proteina que la fundamentales para:

ternera, cerdo o cordero). » Conservar la masa muscular
Destaca por su aporte en hierro, * Mantener el capital 0seo.
magnesio, fdsforo y yodo que * Disminuir el cansancio y |a fatiga
logran un correcto » Mantener rendimiento intelectual

funcionamiento del sistéma
inmunitario. * Mantener el correcto

funcionamiento del cuerpo.

Conseros para LoGRrRAR el PuNts
pPeRFects Pel MaGrer
(

(1) DEJAR A (2 57 REALIZAR CORTES /7 (OUNAR A FUEGO
e WA P77 IR ==, MEDIO DURANTE
__/ AMBIENTE /) ROMBOS SOBRE LA APROX. 7 MIN.

=" DIEL/ GRASA

Durante 20-30 minutos, antes Sin llegar a cortar la carne, asi 1a grasa se En una sartén o plancha sin aceite, previamente
de cocinarlo. reducird mas facilmente y el calor calentada, colocar el magret por la parte de la

penetrard en la carne. piel. Se trata de que la grasa se reduzca hasta
lograr una capa fina, dorada y crujiente.



IR VERTIENDO @ PASADOS 7 DEJAR
SOBRE EL MAGRET z MINUTOS DAR REPOSAR
LA GRASA QUE VA LA VUELTA AL 1MINUTO
FUNDIENDO MAGRET
EI magret se cocina en su propio jugo. Con Y sequir cocinandolo en la sartén, ahora a Una vez cocinado, dejar reposar |
la ayuda de una cuchara, ir vertiendo fuego fuerte, durante: minuto fuera del horno o la sartén.
sobre él la grasa que va fundiendo. El é 3 minutos aproximadamente
exceso de grasa se puede ir retirando. (segtn el punto deseado: poco,
medio o muy hecho).
(€1 0 bien, durante 1 minutoy
_[:—_:; después sacarlo de la sartén para SALPIMENTAR Y
terminar de cocinarlo en el horno PROCEDER A SU
i ; g TRINCHADO (CORTE)
a180° C durante 5 minutos mas.
| Alcocinarlo en la sartén a fuego fuerte ‘ i y ¢
: logramos sellar la carne cerrando sus poros \ P ALY
"y mantener asi todo su jugo dentro. | X a%d® / ; s,

Cio cormar
el hagrer

Con un cuchillo afilado,
hacemos cortes de T cm
de grosor
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DESCUBRE MAS RECETAS EN chutneys, trufados, - A S
» iernos, inar rapiao. jerna.
| Tambien COQQ?\(S;: tie & 3. ((?\fede conrosada pero poco e )
patatas, ¢ : SN S
frutos secos, - | Lograremos una
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E: (c?a?ne POCO sonrosada y muy sec
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