
Es Tiempo de Pavo!

Recalentado

Cocinar
Su pavo no esta bien cocinado hasta que el termómetro marque 165 F.

 No podemos decir que el pavo esta cocinado solo por el color.
 Cheque en 3 diferentes partes del pavo la temperatura: en la

pechuga, en las piernas y  el muslo.

Horno: descongele en agua fría y luego recaliente en el horno.
Esta de prisa? use una cacerola en el micro ondas y esta es una buena

opción!
No importa como la recalientes tu pavo debe estar a 165 degrees F.

Consejos seguros para cocinar su pavo de acción  de gracias. 

Descongelar 

Refrigere 2 horas después. Selle el contenedor herméticamente y
póngalo en porciones pequeñas.

En el refrigerador dura hasta 3 dias.   Se puede congelar de 2 a 6

meses.

Almacenar

Descongelar en el refrigerador: este es el método mas recomendado
contando un dia por cada 4-5 libras de peso.
Descongelar con agua fría : Descongelar con agua fría mantenga su pavo con
la envoltura original, deje 30 minutos por libra de peso y cambie el agua cada
30 minutos. 
Descongelar en el micro ondas: use la función de asado, remueva la
envoltura y programe a 6 minutos por libra.  Cocine imediamtamente después
de sacarlo de micro ondas.
Recuerde: no se recomienda lavar el pavo antes de cocinarlo.
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