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Salmón Asado
6 Porciones • 1 Porción = 4 Onzas de Pescado

INGREDIENTES

• 6 filetes de salmón de 4 onzas sin piel y sin hueso, 
fresco o congelado, de aproximadamente 1 in de 
espesor

• 1 cucharada de paprika dulce

• 1 cucharada de paprika ahumada o chile ancho en polvo

• 1 cucharada de chile en polvo

• 1 cucharadita de sal

• 1 cucharadita de ajo en polvo

• 1 cucharadita de pimienta negra recién molida

• ½ cucharadita de comino molido

• ½ cucharadita de orégano seco triturado

• 3 cucharadas de aceite de oliva extravirgen

INDICACIONES

1. Descongele el pescado, si está congelado. Enjuague el pescado y 
séquelo con toallas de papel y palmaditas. Deje a un lado.

2. En un recipiente pequeño, mezcle las especias. Pase la mezcla a un 
pedazo de papel encerado. Pase de un lado y del otro los filetes de 
pescado por la mezcla para cubrirlos.

3. Pincele aproximadamente la mitad del aceite de oliva en una 
sartén o en una placa para horno grande.

4. Coloque los filetes en la sartén y vierta el aceite de oliva restante. 
Ase el pescado a 4 in del calor durante 4 a 6 minutos o hasta que el 
pescado se desmenuce fácilmente con un tenedor. Dé vuelta con 
cuidado una vez a mitad de cocción. 


