rovil

FLAVOR COMNCERTS

KapapovAidLlko KouAoupt

YAKQ

e 1kg KIHAC XOVTPOKOUUEVOS (Hooxapiolog 80% — mpoPelog 20%)
e  25g Kapukeupa KapopavAiSiko Aoukaviko (Kws. 37004)

e  250g KapapeAwpévo Kpeppidt (Kwé. 55129)

e 20g Mapwarta Gold (Kwé. 50623CL)

e  50g Navaplopa Zovodapl (Kwd. 40072)

e 3Kk. 0. dppéokog KOALaVE PO PINOKOUUEVOC

e 100g KaoEPL TPLUUEVO

e 2K.0.nAEAalo

e 400g {uun KoupoUl

e 1k. 0.palpo coOUCAL

Extéleon

1. AvakateVouue oTov KIpd To Kapukeuua, To KapapeAwuévo Kpeppidi, tov dpéako KOALavSpo Kal To
TPLUPEVO KAGEPL. ZUUWVOULE KOAQ.
KoBoupe ta dUAAQ KOUPOU KATA UAKOG OTN UEDT.
lepioupe To KABe GUANO KOATA LNKOG UE EVOL KOUTAAL UE TN YELLON TOU KLUA KAl KAEIVOULE O pOAO
Slapétpou 3-4cm.

4. Ixnuatiloupe pe Ta poAd oTpoyyUAQ KouAoUpla. Apatwvoupe Tn Mapvata Gold pe nAtéhalo,
oAeidboupe pe TVEAOD Ta KOUAOUPLA KAl TTOOTIOALOUUE e LOUPO COUCAL KAl Mavaploua 2oUcapL.

0Obnylec Unoipatoc

Wrvoupe oe mpoBepuacpévo polpvo otoug 170 °C yia 45 meplmou Aemra.

provil _FOR MEAT




