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Encuéntranos en los principales supermercados del pais

jMantengamos el contacto!

(©) @deligreciapty (©) @elgranjeropty
www.deligrecia.com



Lomo de Cerdo
COn re/leno w:r/ Z

4 porciones

m 1lomo de cerdo fresco nacional = | pimentdn rojo pequefio o % taza de
de aproximadamente 1’4 libras, sin grasa pimenton rojo picado sin semillas

m 2 cucharaditas de aceite de oliva m 1/3 taza de queso parmesano rallado
extravirgen m /; cucharadita de sal

m 4 dientes de ajo picado m /. de cucharadita de pimienta

» 3tazas de espinacas bebé, enjuagada, m 1taza de chimichurri

perono seca

1. Corta el cerdo de forma longitudinal.

2.Enunsartén agregue | cucharadita de aceite a fuego medio. Ahada el pimentony el ajoy cocinar hasta que se
ablande. Cocina la espinaca durante unos tres minutos. Escurre en un colador y deja enfriar hasta que sea mas
facil de manipular. Elimine el exceso de liquido de las espinacas apretandolas o aplastandolas con una
cuchara, luego agregue el ajo, pimentdn, queso rallado, sal y pimienta.

3.Unta elrelleno sobre la carne de cerdo. Enrolla la carne a lo largo y ata con hilo de cocina en cruz o entres o
cuatro lugares. Unta la cucharadita de aceite restante y sazona con la sal y la pimienta restante por encimadel ¢
rollo.

-~

4.Cocine alaparrillaal aire libre parala coccionindirectay directa sobre fuego medio-alto (a unatemperatura
de alrededor de 400° F). Coloca el lomo sobre la parrilla a fuego directo, con la tapa cerrada, dandole vueltas
cada 5 a 7 minutos, hasta que esté dorado, y luego mover al calor indirecto con la tapa cerrada, y cocine hasta
que latemperaturainterna llegue a 160° F (a punto).

5. Retire del fuego y deje reposar durante 10 minutos. -y

6. Retire el hilo. Corta el lomo transversalmente en rodajas de ¥ pulgada. Sirve con chimichurri al lado. ; 3 L5y
Sugerencia para servir: sirva con una mazorca asada o esparragos asados a la parrilla. ‘ '
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Brochetas de =
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8 porciones

= Tkilo de puerco liso fresco nacional m ] cda. de salsa de soya baja en sodio

m 2tazas de pimenton rojoy verde cortado m . cdta. de Jengibre en polvo
entrozos cuadrados m Pizcade Saly”: cdta. de pimienta

m 2tazas de pinafrescaencubos m 2 cdas. de aceite de oliva

m 1cabeza mediana de brocoli entrozos
m Cebolla morada cortada entrozos de 1pulgada

1. Cortar la carne de cerdo en trozos de aproximadamente 1.5 pulgadas, como cubitos.

2.Sazonar la carne de cerdo con sal, pimienta, jengibre en polvo.

¢
3.Arme las brochetas con la ayuda de palitos de madera insertando de forma intercalada todos los (|
ingredientes. p
4.Cocine ala parrillay agregue con la ayuda de un pincel un toque de salsa de soya en la brocheta entera.
5. Antes de servir, coloque chimichurri para un toque ain mas delicioso. » > A
g W
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urguesas de Cerdo
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6 porciones

m T1kilo de carne de cerdo magra molida, m 1/3 taza de mermelada de albaricoque
ejemplo podria ser lomo fresco nacionalmolido  ® % cucharadita de aji chombo o picante liquido

= 3 dientes de ajo molidos m 6 panes para hamburguesas

m Salalgusto m Lechugaytomate enrebanadas

m 1/3 taza de perejil picadito m 6 rebanadas delgadas de queso cheddar

m 2 cdas. de mantequilla sin sal o mozzarella.

1. Prepare la carne molida de cerdo fresca, con el ajo, sal, perejil. Amasarlay formar bolitas redondas,
aplastelas y forme su hamburguesa.

2.Coloquelas a la parrilla, a fuego directo por 5 minutos cada lado. ¢
3. Parala salsa: agregas la mantequilla derretida, lLa mermelada, el aji chombo, revuélvala.

4. Sirva la hamburguesa en un pan colocado 30 segundos en la parrilla previamente para tostarlo, luego
coloque encimade lacarnede cerdo el queso de su eleccion, luego la salsa de albaricoque y por Ultimo una hoja
de lechuga y tomate. » »
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IBERICA

refrigerado
auna temperatura de 0°Ca 4°C

* Keep refrigerated at temperature
of 0°Cto 4°C

7 4 ek L

Casa Ibérica te ofrece los mejores cortes de carne de cerdo y una deliciosa
variedad de chorizos tipo espanol, argentino, colombiano y santeno.

Encuentra estos productos en tu supermercado favorito
o pidelos a domicilio a través de:

www.productosdeldia o al ©6327-0587

‘ @productosdeldia
@casaibericapanama




Pimentones Rellenos
/e Zﬂ(f@/ ChNor(20

4 porciones

= ] cebollablanca ® Saly pimienta
® 2 pimentones rojosy verdes grandes m Queso mozzarella rallado, 1taza.
® 2 cdtas. de perejil picado m 2 chorizos santefios de Casa Ibérica,

asado a la parrilla y picaditos.

1.Cortar los pimentones a la mitad, de forma longitudinal. Retire las semillas y coloque en el fuego (la parte de
adentro ala parrilla) indirecto por 10 a 15 minutos.

2.Alvoltearlos, ponerle saly pimentay rellenar con una capa de queso, chorizo, mas queso y untoque de perejil ¢
y cebolla finamente picada. (|

3.Dejar cocinar alaparrilla por 15 minutos mas a fuego indirecto, hasta que el queso este derretido y mezclado
con el chorizo tableno.
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CALIDAD Y CUMPLIMIENTO EN UNO DE LOS
PRINCIPALES INGREDIENTES PARALA
s ALIMENTACION DE LA PORCINOCULTURA PANAMENA




Papa rellena de queso
crema y bacon

4 porciones

m 4 papas medianas bien lavadas m 2 cdas. de queso crema.
m 4 cdtas. de mantequilla con sal m /, cdta. de paprika

m 12 lonjas de Bacon Firts Choice m Saly pimienta al gusto
m Queso cheddar rallado al gusto m Cebollina picada

m 1/3tazade cremaagria

1. Agregar aceite de oliva a las papas y envolver las papas en papelaluminio doble. Colocar en la parrilla afuego
indirecto tapando su asador, revise las papas con un palito de madera o tenedor, cada 30 minutos. Puede durar
Thoraen cocerse por completo, mientras...

2. Prepara el bacon ala parrilla o bien aparte en un sartén regular en la estufa o bien un aceite de hierro colado
para la parrilla (picando finamente el bacon) dejandolo cocer a fuego bajo hasta que se cocine en su propia ¢
grasay quede crujiente. Reservar yretirar el exceso de aceite natural con un papel toalla.

3.Al retirar las papas, deje enfriar un poco y con un cuchillo corte un lateral de la papa, debe ser un corte
delgado, solamente para poder extraer el interior de la papa con una cuchara.

-y

4. A toda la papa suave extraida, le agregamos la mantequilla, crema agria, el queso crema, saly plmlenta al
gusto, paprikay el Bacon First Choice en trocitos. » &

5. Rellenar las papas con el relleno de bacon. Volver a poner a la parrilla unos 5 minutos para que se combinén_ £
muy bien los ingredientes y el queso se gratine. Decore con cebollina. 7
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m 4 cdas.de salgruesa

m ]1cda. de ajo en polvo

m 1cda. de cebolla en polvo

m 1cda. de paprika

® 1 cda. de panela molida

» 1cda. de pimienta negrarecién molida

m 2 cdas. de sal gruesa

m 1cda. deromero seco

m ] cda. de tomillo seco

m ’/, cda. de albahaca

m ] cda. de mostazaen polvo

= 1cda. de pimienta negrarecién molida

S i
,(Graryem‘ U.S. GRAINS
9

consiste enun conjunto de hierbas y especias
combinadas para ser frotadas en la pieza de
cerdo fresco nacional.

m 4 cdas.de salgruesa

m 1cda. de ajo en polvo

® ] cda. de cebolla en polvo

m 1cda. de paprika

m ] cda. de panela molida

= 1cda. de pimienta negra recién molida

m 2 cdas. de salgruesa

m 2 cdas. de pimienta negramolida
m 1cda. de paprika

= 1cda. de comino

G
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Presentado por:
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La Carne de Cerdo Fresca Nacional es ideal para incluir en una

alimentacion balanceada para todos en casa, gracias a su

aporte de minerales como zinc, potasio y un alto contenido
de vitaminas del complejo B como: B1, B3, B6y B12.

Pag. 13



/
4 porciones
m 4 chuletas de cerdo fresco nacional con hueso m ] cdta. de comino
(aproximadamente 1/2 pulgada de grosor) = | cdta. de paprika
» 1tazajugo de manzana sin azlcar agregada m ] cdta. de ajo en polvo
m 4 cdas.devinagre de manzana m 2 cdtas. de pimienta
® 1cdta. de miel m ] cdta. de cebolla en polvo
® 2 cdtas.de salgruesa m ] cdta. de canela en polvo

m 2 cdtas. de mostaza de Dijon

1.Mezcle el jugo de manzana, el vinagre de manzana, la miel, la mostaza y la sal, y luego sumerija las piezas de
chuleta en esta preparacion, reserve por minimo 15 minutos.

2.L.uego, mezcle en un recipiente las especias como: comino, paprika, ajo en polvo, pimienta, cebolla y canela. ¢
Utilice este rub para frotar en las chuletas antes de colocarlas a la parrilla. (|
3.Cocine en la parrilla a fuego directo por 7 minutos de cada lado y que el centro este por encima de 65 ° celcius.
4.Sirvase con una ensalada fresca de mixto de lechugas con tomates en rodajas
E
» &
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I:XPORT QUALITY BEEF

La grasa de la carne de'cerdo fresco nacional actua como

vehiculo para que se logren absorber adecuadamente las

vitaminas liposolubles como A,D, Ky E; ademas, brindan
jugosidad, ternura y un excelente sabor.
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Huevos con jamon
en cazullg 4 /G fﬁr‘n//ﬁ

2 porciones

= ;, pimenton rojo en cubitos m ] cdta. de ajo en polvo

m /. cebolla morada grande en cubitos pequenos m | cdta. de paprika

» 1tomate perita picado, retirar pulpa m Saly pimienta al gusto

» 8 rebanadas de jamon cocido El Granjero entiras = %taza de hongos rebanados
m 4 huevos grandes ® Aceite deoliva

m 1 papa mediana picada en cubitos ® Perejil para decorar

Enuna cazuelade hierro colado mediana, poner en la parrilla a pre calentar, luego afiada un chorro de aceite de
oliva y las papas picadas revolviéndolas cada cierto tiempo. Cuando ya estén doradas y cocidas, agregar el
pimentdn rojo, agregamos la mitad del jamdn cocido picado, agregue los hongos y tomate y cocine revolviendo
constantemente.

Por Gltimo agregue los huevos sin revolver, solo puestos ante todo el resto de los ingredientes, baje latapadel -
asadory espere unos 7 a 8 minutos. Agregue sal y pimienta, perejil al gusto para decorar.
Recomendamos acompanar este desayuno con trozos de aguacate y una taza de café nacional.
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CASA
IBERICA

Premium
Quality
P

Al cocinar la Carne de Cerdo Fresca Nacional procura

elegir formas de coccion que sean mas saludables para asi

mantener el balance en tu plato, puedes hacerla a la

plancha, a la parrilla o barbacoa; también guisado, al

horno o asados, y recuerda utilizar especias naturales que

realzan su sabor y ayuden a conservar su gran valor
nutricional.

Pag. 17



N8 /./2_/ ° °
* Salsitas para Choripan con
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asa erica

_— e A =

® 1tomate 4x4 pelado y picado m 2 cdtas. de perejil picado m 2 dientes de ajo picaditos

en cubitos = ’/;, cdta. de orégano m 1/3tazade salsa soya
® ’/; cebolla picada en cubitos ® 1 diente de ajo picado m 1 cda. de vinagre de arroz o blanco
m ' pimentdn verde mediano = ' cda. de pimentdn picado m 2 cdas. de azlicar morena o panela

picado en cubitos m / cda. de aji molido m '/, cdta. jengibre en polvo o rallado
m jugo de medio limon ® 7%, cdta. de paprika ® ]cda.de agua
m ] cdta. de sal m '/, cdta. de pimienta ® ] cda. de aceite de sésamo u otro
m 1cdta. de pimienta negra m ’;tazade aceite deoliva m ] cda. de maicena u otro espesante
® ]tazade aceite de oliva *Solo mezcle y disfrute Cocine afuego bajo por unos

extravirgen minutos revolviendo para

*Solo mezcle y disfrute que espese

% R

= lcda.de vinagres s== Valores Calculados con
® 2 cdas. de jugo de limon Software Nutri INCAP

m | tazadecilantro Valor de Referencia ¢
m 2 dientes de ajo a0
Femh ara sSatdarriaga
2 1Sal y plmlent§ al QUSt.o Nutricionista Reg#lugl] ¢
m /.tazade aceite de oliva
m 2taza de yogurt griego sabor natural & J
Solo mezcla todos los ingredientes enun
procesador de alimentos o licuadora
hasta que este homogénea.
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Si realizas actividad fisica, la: carne de cerdo fresca
nacional es un  alimento ideal para incluir en tu
alimentaciéon ya gque ‘es una importante fuente de
proteinas de alto valor biolégico, indispensables para la
conservacion y desarrollo de la masa muscular, y aportan
aminoacidos esenciales junto con minerales como zinc,
potasio yfésforo que-apoyan la salud muscular y ésea.

Pag. 19
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; Ideas de acompanamientos saludables
A y nutritivos para compai
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Se debe remover la parte final del tallo del esparrago,
rociar con aceite de oliva y cocinar durante 3-5 minutos
hasta que las puntas de los esparragos empiecen a

cambiar de color.

resScag Y/ ﬁamhﬁ/

Cortela en rodajas de % pulgada y remoje en agua fria

salada por 15 minutos como minimo. Esparcir aceite de
olivay cocinar por 3 minutos.

Afadir aceite de oliva rociandolo. Cocinar por
6-8 minutos total, volteando de vez en constantemente.

Puede utilizar queso fresco, blando, del pais; también podria
usar queso de cabra o provolone, feta, camembert, envolver
en un trozo de papel aluminio o colocar directo, anadir un

toque de romero seco o chimichurri para anadir un sabor diferente.

¢
Déjelos enteros. Rociar con aceite de olivay cocinar
sobre una parrilla a fuego medio durante 2-4 minutos. p
p > &
7 AR

Sazonar con saly pimienta, hierbas aromaticas frescas o )
secas o algun tipo de especie como ajo, paprika, comino u otros. i

U.S. GRAINS
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COUNCIL

Sabias que, la Carne de Cerdo nos aporta nutrientes que se
relacionan con fortalecer el sistema inmunolégico, estos
son el zing, hierro; proteinas, vitamina B6 y vitamina B12.

Pag. 21



Fuente de vitaminalE

Omega)3)y/6 |

Sin/colesterol

USOS DEL ACEITE: =

Eocinar, Freir, Aderezar

USSECe 72 e,
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