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' Filetes de contramuslo de
' pavo de vina empanados con
. /parrillada de verduras

Ingredientes (para 4 personas)
» 8 filetes de contramuslo * 1 cebolla mediana
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© ' Pechuga de pavo de vima
 alaplancha con
| pasta fresca salteada

Ingredientes (para 4 personas)

* 600 gr de pechuga de pavode vina ¢ hojas de albahaca
400 gr de pasta fresca

Elaboracion

Sazonamos la pechuga y la hacemos a la plancha con
un poquito de aceite de oliva. Hervimos la pasta fresca
unos 4 minutos y luego la salteamos en una sartén
con un poquito de albahaca picada.

Lo presentamos colocando en el plato la pasta
salteada y unos medallones de pechuga fileteados.
Decoramos con las hojas de albahaca.

e saly aceite de oliva.

Rollitos de solomillo
de pavo de vina salteado
con salsa 10sa

Ingredientes (para 4 personés]

¢ 600 gr de pechuga de pavo de vina
e 1 calabacin esalsarosa
e sal, aceite de oliva y brotes para decorar.

Elaboracion

Cortamos el solomillo en tiras delgadas de unos

8 cm, y hacemos unos rollitos con 7 u 8 tiras de pavo
de vina, los envolvemos con una tira de calabacin,
los sazonamos y los hacemos en una sartén con un
poco de aceite de oliva.

Presentamos en un plato los rollitos en medio con
una tira fina de salsa rosa alrededor y unos brotes.
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Chuleta de pavo ®
de vina con pures
de verduras

Ingredientes (para 4 personas)

* 12 chuletas de pavo de vina ¢ 150 gr de remolacha
¢ 250 gr de calabaza e sal y aceite oliva.
¢ 200 gr de guisantes

Flaboracion

Sazonamos las chuletas y las hacemos a la plancha.
Preparamos los purés de calabaza, guisantes

y remolacha, cociendo las verduras por separado

y triturandolas también por separado.

Presentamos colocando las chuletas en el plato

y una cucharada de estos tres purés.




