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Contactenos: comercial@ingapan.com /0034 982100300

NAVIDAD 2014-2015

Desde Koama queremos presentarte nuevos platos para
reinventar tu menu Navideno. Siempre hemos apostamos por
la calidad, la comodidad y la innovacion y ésta no va a ser
una excepcion.

Ademas del Costillar de Cochinillo Confitado, el Redondo
de Ciervo, la Paletilla de Lechazo y los Langostinos Crujientes
con Pan Japones ya presentes en nuestro catdalogo, repetimos
con un par de referencias de temporada que llevan anos
teniéndo mucho éxito, el Rulo de Pavo Relleno y el Rulo de
Pollo Relleno. Como mejora, incorporamos un nuevo formato
en el Rulo de Pollo Relleno: el formato individual, perfecto
para facilitar el trabajo del hostelero optimizando el control
de las raciones.

En esta ocasion, como siempre, Koama quiere ser tu aliado
en la cocina y poner al alcance de tus clientes la calidad que
habitualmente les brindas. jFelices Fiestas!



LANGOSTINOS CRUJIENTES
CON PAN JAPONES

INGREDIENTES
Colas de langostinos, pan rallado panko, huevo vy sal.

REGENERACION DEL PLATO

Freir el producto desde congelado. Sumergir en aceite
bien caliente (175-180 °C) hasta obtener un color
dorado y una textura crujiente.
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RULO DE POLLO RELLENO TAMBIEN EN FORMATO MINI

PRODUCTO DE TEMPORADA
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INGREDIENTES

Muslo de pollo, carne de ternera, carne de cerdo,
pasas, pinones, ciruelas pasas, brandy, aceite de oliva,
pimienta blanca y sal.

REGENERACION DEL PLATO

Descongelar previamente en el frigorifico durante
12-14 horas (el formato mini 6-8 h).

Horno de conveccion: Precalentar el horno a 180-
190°C, colocar el producto sin bolsa sobre una bandeja
y calentar durante 15-25 minutos dependiendo del
tamano. Durante los tres ultimos minutos, subir la
temperatura a 200 °C para que la piel adquiera una
textura crujiente.

Este producto también se puede consumir en frio.
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RULO DE PAVO RELLENO

PRODUCTO DE TEMPORADA

INGREDIENTES

Pechuga de pavo, carne de ternera, carne de cerdo,
pasas, nueces, orejones de albaricoque, sal, pimienta
blanca, albahaca, tomillo y aceite de oliva.

REGENERACION DEL PLATO

Descongelar previamente en el frigorifico durante
12-14 horas. Este producto se puede comer frio en
laminas o caliente en rodajas y con salsa.

Ml | A [ == =a
K970500 | 15009 2 10 | 110 | 21 dias




PALETILLA DE LECHAZO

INGREDIENTES

Paletilla de lechazo, sal, azucar, mantequilla, tomillo,
romero y laurel.

REGENERACION DEL PLATO

Descongelar previamente 16 h en el frigorifico y
calentar de alguna de las siguientes maneras:

Horno de conveccidn: Precalentar el horno a

180-190 °C, colocar el producto sin bolsa sobre una
bandeja y calentar durante 10-15 minutos. Durante
los tres ultimos minutos, subir la temperatura a 200 °C
para que la piel adquiera una textura crujiente.
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REDONDO DE CIERVO

INGREDIENTES

Redondo de ciervo, aceite de oliva, sal, ajo, pimienta
negra, pimienta blanca, romero y tomillo.

REGENERACION DEL PLATO

Descongelar previamente 9 h en el frigorifico y
calentar de alguna de las siguientes maneras:

Horno de conveccion: Precalentar el horno a
80-100 °C, colocar el producto sin bolsa sobre una
bandeja y calentar durante 12-15 minutos.

Bano Maria: Introducir la bolsa sin pincharen la ollay
calentar durante 8-10 minutos.
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COSTILLAR DE COCHINILLO
CONFITADO

INGREDIENTES

Chuletero de cochinillo, aceite de oliva, sal, vainilla y
pimienta blanca.

REGENERACION DEL PLATO

Descongelar previamente 9 h en el frigorifico y
calentar de la siguiente manera:

Horno de conveccidn: Precalentar el horno a

160-180 °C, colocar el producto sin bolsa sobre una
bandeja y calentar durante 10-15 minutos. Durante
los tres ultimos minutos, subir la temperatura a 200 °C
para que la piel adquiera una textura crujiente.
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