RECETAS SALUDABLES
SHIZEN MEDICINA BIOLOGICA FUNCIONAL

PESCADOS Y MARISCOS

Salmén con ajo y miel

2 porciones
INGREDIENTES:

- 5 cucharadas de miel

- 3 dientes de ajo

- 1/8 taza de salsa de soya

- 1/2 cucharadita hojuelas de
pimienta roja machacadita

- 1 cucharada de limén crudo con
cascara

- 2269 de salmdn cocinado

- Aceite de oliva extravirgen

PREPARACION:

En un tazén mediano, mezclar la miel, la salsa de soya, jugo de limon y las hojuelas de pimiento rojo.
En un sartén grande a fuego medio, calienta 2 cucharadas de aceite. Cuando este caliente, agrege el
salmén con la piel arriba y sazona ligeramente con sal y pimienta.

Cocina el salmdn hasta que este doradito, cerca de 6 minutos, después voltealo y agregale el resto del
aceite. Agrega ajo al sartén y cocinalo hasta que este fragante, 1 minuto. Agrega la mezcla de miel, corta
el limoén y cocina hasta que la salsa se reduzca hasta 1/3 parte. Bafia el samon con la salsa.

Acompania con limén cortado y perejil.
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