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Esta receta es el equilibric perfecio enire lo balanceado y
delicioso, el salmén al gjillo es ideal para disfratar en la farde
o en la noche y darfe el placer de comer lo que mads e
gusta sin dejar de cuidarte.

Sigue el paso d paso detalladamente para gue tu salman al
djillo quede como salido de restaurante, recuerda tener listo
fu Salman Pietran que le dard el fogue especial a este plato.
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Ingredientes
&i Salmén Pietrdn Natural & 2dieniesde gjo i 2 cughurudas de aceite
L 2filetes de oliva

Unas hojas de perejil Un manojo grande de

g;, Jugo de un limén 3% finamente picado W espinaca bogotana
(ingrediente al gusto) (solamente las hojas)

Media cebolla blanca g 10 champinones v ;s
% cortada en rodajas o rebanados & Pimienta al gusio
Prepa racion
Encuentra aqui el paso a paso N

Cocinar los filetes de Salmén segun las instrucciones del empaque, 10 a 12 min en sartén, airfryer u horno.

En una sartén calentar el aceite de oliva a fuego medio y sofreir el ajo solamente hasta que empiecen a cambiar de color
(este no se puede quemar porque se pone amargo), condimentar con pimienta, apartar del fuego y agregar el perejil
finamente picado y el jugo de un limén. Anadir la salsa a el Salmén y dejar reposar por 2 min.

En la misma sartén se anade la espinaca hasta que esté cocinada, se deja aparte. En un poco de aceite de oliva se sofrie
la cebolla hasta que esté ligeramente transparente, en este momento se anaden los champinones mdas o menos por 4 min.
Se anade de nuevo la espinaca, se integra todo y se condimenta con pimienta al gusto.

Servir en un plato el acompanamiento de espinacas, cebolla y champinones, encima se pone el salmoén y se fermina con
la salsa de gjo y limdn.

Luego de preparar este delicioso salmén al gjillo, disfruta cocinando nuestras ricas recetas y prepara platos increibles, con
nuestros productos Pietrdn que son versdtiles y deliciosos, perfectos para cada ocasion.

Recuerda gue es importante comer a la misma hora. ya que esfo mejora nuesfro
metabolismo y nos ayuda a fener una buena digestion, hacerlo a deshoras vuelve nuestro
metabolismo un poco mas lento.
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En Pietran te acompanamos dia a dia en fu esfilo de vida saludable,
con diferenfes alfernativas que fe aporfan a una alimentaciéon
balanceada, y puedas disfrular el placer de cuidarte.
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También puedes enconframos en tiendas,

minimercados y autoservicios.
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