RECETAS SALUDABLES
SHIZEN MEDICINA BIOLOGICA FUNCIONAL

PESCADOS Y MARISCOS

Salmon a la parrilla con aguacate y vinagreta de jitomate

2 porciones
INGREDIENTES:

- 1 cuharada de aceite de oliva
extra virgen

- 2 cucharaditas de vinagre
destilado (blanco)

- 1/2 cucharada de miel

- 1/2 taza de jitomate

- 3 cucharaditas de perejil

- 2 cucharadas de tomillo

- 200g salmén salvaje

- 1/2 aguacate

PREPARACION:

1. En un tazon mezcla el aceite de oliva, vinagre y la miel.
2. Cortar en cubos los jitomates. Corta el perejil y agrégalo en la vinagreta
3. Agrega tomillo, sazona con sal y pimienta cayena.

4. Calienta la sartén. Cocina de 8-10 minutos, dependiendo del espesor. Voltealo con cuidado y cocina
otros 8 a 10 minutos hasta que se pueda desmenuzar facilmente.

5. Rebana el aguacate y coloca el filete de salmon encima. Colocale la vinagreta encima del salmén.
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