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UNA RECETA DE 
JAVIER ROBLES,
MAESTRO DEL 
CORDERO

DIFICULTAD:
Baja

PERSONAS:
4

TIEMPO:
Elaboración: 20’
Cocinado: 1 h 45’

más recetas en: ternascodearagon.es

ASADO PERFECTO DE
TERNASCO DE ARAGÓN IGP

LA CARNE ROSA
CORDERO «TERNASCO DE ARAGÓN» LAS VIRTUDES

DE LAS CARNES ROJAS

LOS BENEFICIOS
DE LAS CARNES BLANCAS

Financia:
Unión Europea
FEADER
Europa invierte
en las zonas rurales
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