
ELABORACIÓN:

EMPLATADO:

INGREDIENTES (4 personas)  

CHULETILLAS DE
TERNASCO DE ARAGÓN IGP
con muselina de tomate a la albahaca
y mazorcas de maíz

UNA RECETA DE 
JAVIER ROBLES,
MAESTRO DEL 
CORDERO

DIFICULTAD:
Baja

PERSONAS:
4

TIEMPO:
Elaboración: 10’
Cocinado: 4’

más recetas en:  ternascodearagon.es

Financia:
Unión Europea
FEADER
Europa invierte
en las zonas rurales

LA CARNE ROSA
CORDERO «TERNASCO DE ARAGÓN» LAS VIRTUDES

DE LAS CARNES ROJAS

LOS BENEFICIOS
DE LAS CARNES BLANCAS


