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Salmén marinado
- facil, para canapés-

Podemos utilizar cualquier parte del salmén para
hacer esta preparacion, teniendo en cuenta que la
parte mas grasa es contra la cabeza y la menos grasa es
la zona de la cola. De todos modos la grasa de este
Cantidad . 4-6 pescado es una grasa sana. El salmon es una fuente de
Omega 3.

Dedicac:ién : 10  minutos
+ 36 horasde nevera

personas

Ingredientes:

= 500 g de salmdn
= 240gdesal

= 180 g de azlcar

= Eneldo

= Papel film plastico

= Bandejas de corcho blanco o un
tupper

1 Para hacer esta receta utilizamos dos trozos de salmodn de la zona media, del que pedimos en pescaderia
que le quiten las espinas. Repasamos los trozos de salmdn, quitdandole las espinas que le hayan quedado.

En algunos casos unas pinzas son muy utiles.

2 Preparamos el marinado para el salmén: en un bol 3 Tras el reposo quitamos el salmodn,
echamos la sal, el azicar y un par de cucharaditas de desenvolvemos y lavamos bien los trozos de
eneldo. Mezclamos bien y sobre una bandeja salmén, quitandoles toda la sal y el eneldo.
echamos una capa de un cm. de grosor. A Secamos muy bien y lo volvemos a
continuacidn colocamos un trozo de salmén con la empaquetar y dejamos en el frigorifico hasta
piel hacia abajo, extendemos otra capa de la mezcla su utilizacion. Podemos conservarlo en el
y colocamos encima el otro pedazo de salmdn, frigorifico entre 5y 7 dias.

presionando ligeramente. Por Ultimo repartimos el
resto de la mezcla por encima cuidando de que
gueden los laterales bien cubiertos. Tapamos,

4 Cuando vayamos a utilizarlo cortaremos
unas lonchas finas colocando el salmdn con

presionamos y envolvemos con el film transparente la piel hacia abajo. De este modo la piel nos
de forma que no le entre aire. Lo llevamos al servira de base para el corte y después de
frigorifico y colocamos un peso encima, por ejemplo tapa par el salmon. Otra opcion de corte es
un par de bricks de leche. Dejamos reposar un en tacos. Adaptaremos el corte a nuestras

minimo de 24 horas, aunque lo mejor son 36. necesidades.

mas recetas en www. Cocina En Video .com



