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PESCE SPADA TRANCE CONFEZIONATO
Valori Nutrizionali Medi x 100Gr di prodotto:
Codice Prodotto 0309
4/36 K KJ: 602
Peso Confez./Peso Sgocc. , g KCal: 144
Numero conf. x cartone 15 Grassi: 6,659
Barcode CONFEZIONE 2574347000002 Grassi saturi: 1,609
Barcode CARTONE 8032779343332 Carboidrati: 0.00g
- — - Zuccheri: 0,00g
Codice Imballi primari(*) e secondari _
* 9916 BUSTE SOTT 130 MM 200X300 Proteine: 19.66g
Sale: 0,200g
*
LIMITI MICROBIOLOGICI conformi alle
linee guida dell'Istituto Italiano Alimenti
surgelati.
9975 CARTONI TIPO 4 330X270X132 . . . .
Piombo, cadmio e mercurio conformi ai
9930 ETICHETTE SOTTOZERO PESO (7 limiti critici come da REG.CE 1881/2006
9927 ETICHETTE SAPORI DEL MARE 100 4000

Shelf Life: 12 mesi negli imballi originali integri, conservato secondo le modalita di conservazione indicate.
Conservazione: |l prodotto deve essere conservato ad una temperatura di -18/-20°C. Una volta scongelato il prodotto non deve
essere ricongelato,va conservato in frigorifero e deve essere consumato entro 24 ore dallo scongelamento previa cottura.

I ngredi enti: PESCE SPADA TAGLI ATO A TOCCH (100% XI PHI AS GLADI US pescato ani e pal angari Atlantico Sudest
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PESCE SPADA TRANCE CONFEZIONATO
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Sistemare i tranci o le fette di pesce spada congelato in un piatto senza sovrapporli. Lasciar scongelare per circa 12 ore nel frigorifero
o circa un paio d ore a tenperatura anbiente. Cppure in acqua fredda corrente senza toglierlo dalla confezione sottovuoto. Dopo che i
tutto si & scongel ato, dare una sciacquata vel oce e poi asciugare subito con un foglio di carta da cucina. In padella: intanto nettere
sul fuoco una padel | a antiaderente, ricordarsi che la fiamm deve essere vivace e quindi non troppo altra e neanche troppo bassa. A questo
Puntp sistemare uno o due per volta i tranci di pesce spada nella padella e procedere alla cottura. Dopo 2-3 minuti rigirare il pesce e
asciarl o cuocere per lo stesso tenpo anche dall altra parte. Dopo aver rigirato il pesce da entrambi | lati e possibile aggiungere i
sale e il pepe. Quindi, il tenpo di cottura del pesce spada congelato in padella e di circa 4-6 mnuti e dipende sopratutto dallo spessore
dei tranci o delle fette. Al forno: si realizza ponendo il pesce in un tegane ricoprendolo con un trito di a%lio e prezzenolo. Salate le
fette di Pesce spada e passatele nel battuto aromatico da entranbe i lati. Disponete il pesce in un tegame, ben irrorato di olio,
ricopritelo con il trito rimasto, bagnate con un bicchiere di vino bianco secco e cospargete di capperi. Ponete il tegame in forno a
cuocere a tenperatura nmedia per circa 10/15 mnuti. A termine servite subito in tavola in un piatto da portata riscaldato
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