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Comentario nutricional
La perdiz es un carne rica en hierro y por ello su consumo estd recomendado en
personas que sufren anemia.


https://chefplus.es/print/pdf/node/149

Modo express

1. Limpie las perdices y elimine cualquier resto de viscera o pluma, dividalas por
la mitad y salpimiente.

2. A continuacidn, pele y corte la cebolla, el ajo, las zanahorias y el puerro a
trozos grandes.

3. Anada los ingredientes en la cubeta con dos cucharadas de aceite y programe
el menu Freir/Sofreir a 1802 durante 30 minutos.

4. Una vez finalice el programa, retire la mitad del caldo y las verduras en un bol;
afada la cucharada restante de aceite para emulsionar y rectifique la sal.

5. Sirva las perdices cubiertas con la salsa y espolvoreadas con perejil picado.



