Salmén con Crocante de Pistacho y
Avena

4 Porciones » 1 Porcién = 1 Fillete

Nutrition Facts
INGREDIENTES 4 servings per container
. Serving size
+ % taza de pistachos sin céscara
‘Amount per serving
% taza de copos de avena : 250
+ 1 diente de ajo pisado T
+ % cucharadita de paprika molida TotalFatieg 2%
Saturated Fat 359
1 cucharadita de eneldo seco e fate
+ 1/8 cucharadita de sal Cholesterol 45mg 15%
i Sodium 125mg %
+ Pimienta negra recién molida a gusto Total Carbohydrate 63 2%
+ Aceite de oliva extravirgen, segin sea necesario Ditary Fiver 1g %
X Total Sugars 1g
+ 4filetes de salmén (3 a 4 onzas) Includes Og Added Sugars 0%
+ 4gajos de limén Frotein 205 -
——
Vitamin D smeg
Calcium 25mg
INDICACIONES Iron 1mg 6%
Poassumatomg &%
1. Precaliente el horno a 400 °F. “The % Daily Vel tolls you how much 8 utrient in &
o g conrute oy e 3000 S 8
2. Mezcle los pistachos, la avena, el ajo, la paprika, el eneldo, la sal y la | & susedtoroanes i aves
pimienta en una procesadora o licuadora. Pulse hasta desmenuzar.
3. Cubra una placa para horno con papel vegetal o papel de aluminio.

Esparza un poco de aceite de oliva en la placa.
4. Con una toalla de papel, seque la humedad del salmén. Luego,

esparza la mezcla de pistachos con avena por encima de los filetes de
salmon, p hacia abajo

@

Coloque el salmén en la placa para horno, con la mezcla de pistachos
y avena hacia arriba. Hornee durante 8 a 10 minutos o hasta que el
pescado esté completamente cocido. El salmén deberia deshacerse
facilmente con un tenedor cuando esté cocinado.

o

Quite del fuego, deje asentar durante 2 minutos y luego sirva con los
gajos de limon
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