CARACTERISTICAS DE LA PESCA DEL il SOSTENIBILIE
ABADEJO SALVAUJE DE ALASKA

EN ALASKA, el futuro del Abadejo
Salvaje de Alaska utilizado para el
surimi y del medio ambiente son més
importantes que las oportunidades de
pesca comercial. Las poblaciones de
esta especie en el Mar de Bering, las
Islas Aleutianas
y el Golfo de Alaska
son estimadas por,
separado a
través de una
investigaciones
anuales. Los
gerentes utilizan
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< Se congelan los bloques de surimi "CAPTURA PERMITIDA" y de establecer

Finalmente, el surimi puede convertirse un limite menor de "CAPTURA

en otras variedades de mariscos de surimi. ACTUAL', garantizando que esta
poblacién salvaje de las aguas de

Alaska siga siendo sostenible.

EL SUR echo de abadejo
salvaje de Alaska es un marisco
natural de calidad premium y
totalmente cocido.
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totalmente cocido. ’ Sw

Aunque luce y tiene el sabor parecido al de
muchos mariscos, se encuentra disponible libre
de alérgenos y a un bajo costo.

El surimi es un popular complemento para
ensaladas, sdndwiches,

rellenos y coberturas, y se utiliza

en una serie de sushis, =
incluyendo el rollo California. - Se lava y es refinado
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lapesca mas grande y sostenible
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GASTRONOMIA i NUTRICION

FIRME - SUCULENTA « DULCE * VERSATIL C\fé AUAUMU hecho de Abadejo Salvaje
de Alaska es unaexcelente

fuente de proteinas completay
de alta calidad

"El surimi de Abadejo de Alaska es
un ingrediente clave en la cocina
japonesa. Los chefs japoneses lo

usamos en una variedad de platos, W
desde la cocina casera hasta el Del tradicional plato japonés kamaboko - ; S 85g de SURIMI
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Embajador Cultural de la Cocina Japonesa  en formas y tamafios inesperados. ideal para un gran variedad de salsas 338

Japén KAMABOKO francesas. mg

Hawaii SAIMIN

Sopa hawaiana hecha con una mezcla
de ingredientes, pero en la cual siempre
se incluye el surimi Kamaboko

Pasteles/panes de surimi que se
cocinan al vapor hasta que estén firmes
y son servidos a temperatura ambiente
o fria con varias salsas. Existen

muchos tipos y se utilizan en Tailandia BOCADILLO DE MARISCO

otros platos como ingredientes

EL ALTO CONTENIDO
DE PROTEINAS EN EL

SURIMI es facilmente
digerible y contiene los
nueve aminodacidos que el cuerpo no

Bocadillo hecho con una mezcla de
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fritos. A menudo son servidas menor ingesta de alimentos y posible
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» Musculos mds fuertes, lo que resulta en
mayor movilidad, fuerza ydestreza

Aunque el concepto de
Surimi sea antiguo,

las tecnologias no lo son. Los procesos
modernos sonconstantemente
desarrollados para mejorar el contenido
nutricional y el rendimiento, e incluso
desarrollar nuevos productos.

* Nutritional values for Alaska Surimi Seafood
vary depending on brand and product form;
please check with your supplier for specifics.

Bowl de Poke con Surimi de Alaska | Rollos California con Lechuga | Ensalada Cobb con Surimi de Alaska

Salsa de Surimi y Alcachofa | Sandwich de Surimi de Alaska hecho a la barbacoa

Encuentre estas recetas y mas en WILDALASKASEAFOOD.COM/RECIPES
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