
I N G R E D I E N T E S
p a r a  4  r a c i o n e s

 4 filetes de lomo de salmón fresco,
en total unos 8001000g

MARINADA:
2 cucharadas de comino molido

4 cucharadas de Pimentón ahumado
2 dientes de ajo machacados

ajo en polvo
zumo de 1 limón

2 cucharadas de aceite de coco
sal

pimienta
Para los adultos que lo querais picante: 1

cucharada de salsa Sriracha o chile en polvo

PARA COCINAR:
Aceite de oliva Virgen

Zumo de limón

 

1. Se puede marinar con varias horas de antelación y dejar envuelto en papel film en la nevera hasta el momento
de cocinar o también se puede hacer todo en el momento, aunque la intensidad de sabores no subirá igual. 

2. Salpimentamos el salmón como haríamos normalmente. 

3. Mezclamos en un bol los ingredientes de la Marinada y removemos bien. Si no vais a hacer la receta para
niños, o queréis vuestra parte picante, separad una parte de la marinada y añadid la Sriracha o el chile en la
proporción.

4. Preparamos unos cuadrados de papel film para envolver los lomos, o una bolsa hermética de alimentos si
vamos a dejarlos marinando unas horas, y si no sacamos un plato. Untamos con las manos el salmón con la
marinada, generosamente. Vamos dejando los trozos terminados en el plato o metemos en el film/bolsa.

5. Dejamos reposar el pescado en la nevera, de 30 minutos a varias horas, 67h es lo que suelo hacer yo.

6. Cuando estemos a punto de servirlo, calentamos un poco de aceite de oliva en una sartén antiadherente y
cuando empiece a echar humo ponemos el pescado, 23 minutos por cada cara. Si el lomo es muy grueso quizás
haga falta taparlo un poco para que no quede crudo por dentro, sobre todo para los bebés. Al acabar todas las
piezas, desglasamos la sartén con un chorretón de zumo de limón y añadimos el jugo sobre el pescado.

P A S O S

SALMÓN
marinado al estilo Cajún 

7. Servimos inmediatamente, recién hecho!

8. Como guarnición de adultos, he puesto unas
hojas de lechuga y patatas moradas hervidas,
con una vinagreta de mantequilla derretida,
mostaza y miel por encima.

9.Para los bebés sin nada de vinagreta, que
no pueden tomar miel cruda!!! He puesto unos
arbolitos de brócoli para darle color. También
podéis hacer un puré de patata normal y
corriente o un arroz blanco.


