Ingredientes

Salmén Pietran Natural

2 Fletes de salman natural Pietran

Y2 Cucharada de vinagre
de manzana

Ys Cucharadita hojuelas
de chile

Opcional

Ingredientes

Salmén Pietran Natural

2 Fletes de salman natural Pietran

Y2 Cucharada de vinagre
de manzana

Y4 Cucharadita hojuelas
de chile

Opcional

Preparacion

PESCADOS

Salmon al natural
con costra crujiente
de nueces

0 comeantarios

® 30 minutos 1 2 porciones

) Calorias & Grasa ) Proteina

809 63 g 40 g

Salmon v erujiente... Unas palabras que no esperabas escuchar
juntas pero te prometemos que si pruebas esta receta de salmén

3 Taza de nueces
picadas

Pueds ser almendras, pecanaos,
nueces del Brasil, pistochos.

2 Cucharada de mostaza
Dijon

Condimentar con
pimienta negra al gusto

Opcional

3 Taza de nueces
picadas

Pueds ser almendras, peconos,
nueces del Brasil, pistachos.

2 Cucharada de mostaza
Dijon

Condimentar con
pimienta negra al gusto

Dpcional

encostrado con nueces, serd tu nueva combinacién favorita.

o Descargar e Imprimir e Compartir

ﬁ- 1 Cucharadita de miel

I 1 Cucharada de aceite
de oliva

& 1 cucharadita de miel

I 1 Cucharada de aceite
de oliva

Si aun tienes dudas sobre cémo hacer salmén encostrado, mira este video con la preparacién paso a paso:

Preparacion del salmon encostrado paso a paso:

Esta receta de salmoén empapelado o papillote es un plato perfecto para tus almuerzos y cenas, es una receta Piefran que

le aportard beneficios a tu bienestar, ademas te tomard poco tiempo de preparacion.

Preparacién del salmén encostrado paso a paso:

* En un bowl pequeno hacemos una mezcla con la miel, lo mostaza y el vinagre.

Trituramos las nueces v las ponemaos en un plato.,

A cada uno de los filetes v con la ayuda de una brocha de cocina se les echa un poco de la mezcla de miel, después se pasan por la

mezcla de las nueces trituradas.

=2 llevan al hormo o al airfryer por 8 a 10 min a 160 graodos (esfa temperatura y fiempo dependan del horno que se use).

Luego se servimos en un plafo, le puedes poner nueces adicionales alrededor, s& acompafa con un mix de lechugas y aguacate, con una
vinagreta sencilla (aceite de oliva, limdn y sal), para que no compita con el salmén ya que este tiene una mezcla de muchos sabores.

Acompana con un poco mas de miel. Sirve y disfruta.




