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Descongelar
Es importante calcular

que el Pavo tardard en
descongelarse por completo

1DTA POR CADA 2 KTLOS

en condiciones

COLECCIONeRECETASeNAVIDENAS

para 4 personas para 8 personas para 12 personas
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Lavar
Es necesario lavarlo por fuera y por dentro antes del proceso Hecho esto se debe 2 \
de maceracion, inyeccion y cocinado. rociar la carne con una Marlnar
Para la\lfar un gavo, limonada MarHA
primero lo pondremos sin azucar e lhvertans
debajo de un hecha con 5 metz y se deja i U“.Z HORAS
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toda su piel y el hueco DEAGUA reﬁ-lgeraé
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Glaseado

sPor qué glasear? Los glaseados enriquecen, dan brillo y sabor especial al pavo.
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1 Calienta ] Si deseas,
2 tazas de jugo  F agrega
de granada / granos
a fuego bajo. d
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Encuentra mas recetas en KENA.COM
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Coclna

Inyectar

Pnde]:nns usar todo tipo de licores
para myectarlo como:

Horneado 2 B

la piel con

Precalienta
el horno

3 Coloca
el pavo
enuna
pavera
y cubre
con papel
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Corte correcto

PARA LA PECHUGA

Sostenla por la parte de en medio
con un tenedor y con c_uidado corta
la carne lo mds pareja pOSlb]E.

Encuentra mas recetas en KENA.COM

Relleno

sCuanto relleno?

TIP

Para el relleno
necesitas

MEDIO KL
POR CADAKTLO
DELPAVO
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@ Sin relleno A S
C 1l rmaeN
i Con relleno i l(g,
3-345h. 3.30-4.30h. 4-5h. 5-5h.
\
No olvides Cuando falten 7Déja]n reposar
SALSEAR el 15 minutos 10 minutos
pavo quita el papel y recoge
consus jugos \ de aluminio los jugos
durante el / ytermina de que ha ido
horneado cada hornear para soltando en una
30 minutos. DORAR EL PAVD SALSERA

Si estds con
poco tiempo
o la cocina no
eslotuyola
mejor alternativa
es comprarlo,
hornéalo
del0als
minutos
por cada kilo
al7s°C.

COLECCIONeRECETASeNAVIDENAS

Cuando llegues
al hueso, repite
el procedimiento
con la otra mitad

de la pechuga.

Remueve las piernas

sosteniendo con fuerza el cuerpo,

hasta que se separen y cortalas
de la parte més gruesa.
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