www.creating.sm

ZPreQaraziani (Personalizzate

= GOLOSE

= POLPETTE E ZUCCHINE

= TACCHINO IMPANATO Hai una richiesta particolare?

Ordinala al numero
0541 330852
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= SOFFICI CON PROSCIUTTOCOTTO

15 min. (180 ) 15 min. 10 min.

O

= HAMBURGER DI SCOTTONA

10 min.
(5 min. x lato)

7
= COSTOLE IN SALSA BARBECUE
50 min. (180°) oy .
0 min. gl ...e ritira in bottega!
= COTOLETTE 10 min. (180°)

= COSCE DI POLLO IN SALSA
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\e 0 o
asa Bernardini

cortesia = esperienza = qualita

= ALETTE IN SALSA

Via Teano 10, 47814 Bellaria lgea Marina RN
www.casabernardini.it
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cortesia o esperienza o qualita



= HAMBURGER PATATE,
ZUCCHINE E CAROTE

7 &

10 min. (180°) 5 min.
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= INVOLTINI DI POLLO - .
15 min. (180°) 10 min.

7 ®

15 min. (180°) 10 min.

= INVOLTINI DI SCOTTONA

= STRACCETTI DI POLLO

VERDURE E MANDORLE =
20 min. (180°) 15 min

= STRACCETTI DI TACCHINO
e

ALLA MESSICANA

20 min. (180°) 15 min.

u Q Q Q/V Q Q

15 min.

15 min.

= HAMBURGER PATATE E PORCINI

= HAMBURGER ZUCCA E PATATE

= STRACCETTI DI SCOTTONA
CON SALSA ALLA PROVENZALE

= CORDON BLEU

= NUGGETS DI POLLO
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5 min,

10 min.

=1

fritti

10-12 min.

=1

fritti
7-8 min.

forno @ friggitrice
ad aria

@j padella

@ tegame

gia a temperatura e varia in base al gusto personale.

[% griglia

il tempo di cottura é calcolato con forno / friggitrice ad aria / padella/ tegame/ griglia

Z

20 min. 15 min.

= BOMBETTE PUGLIESI

= ARROSTO DI TACCHINO FARCITO

80 min. (180°) 80 min.

7 e

100-120 min. (180°) 100-120 min

= FARAONA FARCITA

= MEDAGLIONI DI FILETTO DI SUINO @j [@]

15 min. (180°) 10 min. 10 min.

e

90-105 (180°)  90-105 min.

= POLLO RIPIENO

@Z
= CONIGLIO IN PORCHETTA C%:

105-110 min. (180°) 105-110 min.

= ASADO MARINATO [@]

30-40 min. 30-40 min.
(cottura lenta)
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20 min. (180°) 10 min. 10 min.

= PANCETTA ALLA MESSICANA
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