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Inicio | Recetas | Wok de arroz con Salmén Asiético Pietrdan

Wok de arroz con
Salmon Asidtico
Pietran
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acompanada de Salmon Asidgtico que le dard un toque
especial a tu comida.

Esta preparacién la puedes disfrutar en un almuerzo o una
cena, es sencilla pero deliciosa ideal para cuidarte como

mas fe gusta.
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Cuando cocinas para 1i, cuidarte es todo un placer.

Ingredientes

;m, Salmoén Pietran Asidtico 1 1/2 taza de arroz ™

Li 2 filates de Salmon Asidtico 0 blanco previamente %% 2 cdas ajonjoli negro

Piefrén cocido
,} 3 cdas cebolla larga c'p"p 1 taza de crimini d, 2 cdas marafiones
% 1 cda de mani ﬂ Aceite
e &

Prepa racion
Encuentra aqui el paso a paso A~

* En una sartén con un poco de aceite sofrie los filetes de salmaén., primero por el lado de la piel durante 6 a 8 minutos, voltea y asa ofros 6
minutos o hasta obtener el termino deseado.

* Calienta un poco de aceite de oliva y sofrie la cebolla, los crimindis, agrega los maranones y el mani.
* Mezcla con el arroz.

* Sirve el salmén con el arroz y acompana con brotes.
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En Pietran te acompanamos dia a dia en tu estilo de vida saludable,
con diferentes alfernativas que te aportan a una alimentacion
balanceada, y puedas disfrutar el placer de cuidarte.
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También puedes enconiramos en tiendas,
minimercados y autoservicios.
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