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TABLA DE COCINADO MARTIKO EN FREIDORA DE AIRE

MAGRET DE PATO
FRESCO MARTIKO

350-380 g/ud

e Abrir el envase.

e Dejar el magret a temperatura
ambiente 30 min.

e Realizar cortes en forma de rombo sobre
la piel del magret, sin cortar la carne.

e Salpimentar al gusto por ambos lados.

e Para su cocinado, colocar el magret en el
cesto de la freidora con la piel hacia arriba.

Precalentar a 180 °C

De 10 a13
minutos, segun
gusto (10 poco
hecho - 13 al
punto)

Una vez cocinado, saca el cesto de la freidora
y deja reposar el magret en el mismo cesto
durante 5 minutos, asi, la temperatura llegard
a su interior y no perdera sus jugos cuando lo
cortes para su consumo.
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de frutos rojos e



Magret de pato con
salsa de frutos rojos

INGREDIENTES:

2 Magrets de pato Martiko
Sal en escamas al gusto
50 g de grosellas

50 g de frambruesas

60 g de azucar

100 de agua

PREPARACION:

* Dejar el magret atemperar
30 minutos.

* Hacer cortes en forma de

rombo en la piel del magret,

sin llegar a cortar la carne.

* Salpimentar al gusto por
ambos lados.

* Precalentar la freidora de
aire a 180 2C.

* Una vez caliente, colocar
el magret en el cesto de la
freidora con el lado de la
piel hacia arriba.

e Cocinar entre 10-13 minutos,

segln gusto, mas o menos
hecho.

* Sacar el cesto de la freidora
y dejar el magret reposar
dentro del cesto durante 5
minutos.

Para elaborar la salsa de
frutos rojos:

* Enun cazo, colocar las
grosellas, los arandanos, las
frambuesas, el azlcar vy el
agua.

* Cocinar a fuego medio
durante 15 minutos. Afadir
un poco Mas de agua si
fuese necesario.

Emplatado:

» Cortar el magret de pato en
lonchas de 1cm de grosory
colocar en un plato. Ahadir
sal en escamas al gusto.

* Acompafar con la salsa de
frutos rojos.




