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OTROS PUNTOS DE VENTA:
GOLD GOURMET, Ortega y Gasset 85 (91 402 03 63)
LIQUOR SHOP, Orense 69 (91 571 17 10)
EL PRIMER CLUB DEL VINO, Comandante Zorita 6 (91 534 10 46)
ECONOMATO DE COMUNIDADES, Bolivia 32 (91 359 10 43)
LA BODEGA DEL GOURMET, Ppe. De Vergara 285 (91 350 73 57)
MANTEQUERÍAS ALEMANAS, Padilla 88 (91 401 98 21)
GOLD GOURMET PLATEA, Goya 7 (91 173 18 85)   
JOSÉ ÁLVAREZ ALIMENTACIÓN SELECTA, Mercado de la Paz. Ayala, 32 (91 576 45 45) 

MODO DE CALENTAR: 
Pularda:  Precalentar el horno a temperatura media/ baja, aprox 100º C. Retirar el plástico que envuelve

Introducirla al horno cubierta con papel de aluminio, en la bandeja en que se entrega.
Calentar durante 45 minutos aproximadamente.

 
Farsa, y/o puré: Los dos acompañamientos se entregan en recipiente  para horno, se  pueden calentar 
calentar de la  misma  manera  que  la  pularda,  retirando  siempre  el  plástico  y  cubriendo  con papel   
aluminio o bien,  si lo desea,  en cazos  al  fuego. Si  lo calienta  en  microondas  hay  que  cambiar   de
recipiente a otros aptos para ello. (El puré se puede servir del tiempo si se desea).

Salsa:  Pasar a un cazo y calentar al fuego, se recomienda servir muy caliente.
Ingredientes
Pularda:  Pularda  deshuesada,  pechuga  de  pollo, carne picada de ternera y  cerdo, manzana, pan de molde, nata
huevo, foie, trufa, pasa y ciruelas, Brandy, sal y pimienta blanca. 
Puré de manzana: Manzana, vino blanco, azúcar, comino, canela, sal y pimienta.
Farsa: Ciruelas deshuesadas, orejones, pasas, piñones, Brandy, Oporto y mantequilla. 
Salsa: Cebollas, caldo de ave, vino blanco, aceite de oliva virgen extra, foie, sal, pimienta blanca y maizena.

 

 la pularda. 

*Contiene: gluten, huevo, lácteos, sulfitos y frutos secos.

Patatas paja: Preparadas  para servir  a  temperatura  ambiente. Conservar  en  lugar  seco.  NO meter 
en nevera.

IMAGEN:Tronco de Navidad de castaña y trufa (12 personas) 60,00€ 






