¢{QUE SE ESTA COCINANDO EN EL MERCADO?
Costillas Estilo Campestre a la Barbacoa

Porciones: 4

Ingredientes

10 costillas de cerdo estilo campestre

2 cucharaditas de ajo picado

1 limén, en rodajas finas

1 botella (18 onzas) de salsa de barbacoa

Preparacion
1. Precaliente el horno a 250 grados F (120 grados C).

2. En una bandeja para hornear o molde para rostizar poco profundo, coloque las costillas en una sola capa; agregue sal si lo
desea. Unte el ajo en las costillas y después coloque las rodajas de limén en la parte superior.

3. Hornee en el horno precalentado durante 2 horas. Las costillas deben estar suaves.
4.Escurrala grasay el liquido. Vierta la salsa de barbacoa sobre las costillas.

5.Vuélvalas a colocar en el horno y hornee por una hora mas de 200 a 250 grados F.

DATOS NUTRICIONALES POR PORCIONE

Nutri Principal Cantidad Por Porcién % Valores Diari

Total Calorias 670 MIPLATO
Grasa Total 31g 48% |:| Granos
Grasa Saturada 119 55% X
Grasa Trans 0g I:l Fruitas
Colesterol 1759 58% |:| Vegetales
Sodio . 1300mg 54% |:| Proteina
Carbohidrato 489 16%
Fibra Dietética 0g 0% [] Lacteos
Azucares 309
Proteina 469
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	Recipe title: Costillas Estilo Campestre a la Barbacoa 
	portions: 4
	Ingredients: 10 costillas de cerdo estilo campestre
2 cucharaditas de ajo picado
1 limón, en rodajas finas
1 botella (18 onzas) de salsa de barbacoa

	Directions: 1. Precaliente el horno a 250 grados F (120 grados C).

2. En una bandeja para hornear o molde para rostizar poco profundo, coloque las costillas en una sola capa; agregue sal si lo desea. Unte el ajo en las costillas y después coloque las rodajas de limón en la parte superior.

3. Hornee en el horno precalentado durante 2 horas. Las costillas deben estar suaves. 

4. Escurra la grasa y el líquido. Vierta la salsa de barbacoa sobre las costillas.

5. Vuélvalas a colocar en el horno y hornee por una hora más de 200 a 250 grados F.
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