ALIMENTARE FAGIOLINI FINI

\IGERDURE SURGELATE KGIZISXA
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CARATTERISTICHE PRINCIPALI

=y Le migliori varieta di Fagiolini, coltivati con moderni sistemi di agricoltura
‘ ecosostenibile e raccolti al giusto grado di maturazione, immediatamente
lavorati e surgelati per mantenere intatta la loro freschezza.
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UTILIZZO

Modalita di preparazione:

Forno a vapore: Stendere il prodotto ancora surgelato in una teglia forata e
mettere in forno a vapore a 98 °C. Attendere il ripristino della temperatura e
lasciare cuocere 12 minuti. Togliere dal forno ed usare nel modo desiderato.
Padella: Versare il prodotto ancora surgelato in una padella antiaderente con
un filo d'olio e 1/2 litro di acqua, mettere il coperchio e lasciare cuocere 18
minuti a fuoco moderato ed utilizzare nel modo desiderato.

Pentola: \ersare il prodotto ancora surgelato in acqua bollente salata,
attendere che I'acqua torni a bollire e lasciare cuocere 13 minuti, scolare ed
25009 € utilizzare nel modo desiderato
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Il presente prodotto é stato redatto da Marchi SPA ai soli fini di
comunicazione commerciale, si rimanda per l'utilizzo dei dati
al documento originale di scheda tecnica del fornitore.
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