el cocinero andaluz

. d
P il

blog de cocina wmediterrdnena

0226 ENSALADA DE SALMON MARINADO Y QUESO DE CABRA
CON TZALTZIKI

ngredientes (para 4 comensales)

s salmén marinado (receta
0024 del cocinero
Andaluz)

* Rueso de cabra

* Pepino (1)

* Yogur natwral 2)
* Cebolleta (media)
© Ajo (1)

. Perejil

+ Eneldo

o Limbn (medio)

* Aceite de oliva virgen
extra

© Plmlenta negra en grano
* Sal

Proceder

Corta el salmon marinado ew tiras gruesas Y estas tiras en cubitos. Pasa los cubitos a un plato
Yy échale un chorrito de aceite de oliva virgen extra

Corta el gqueso en cubitos mds o menos del mismo tamairo que Los de salmbn
Plca también la wmedia cebolleta en trocitos pequeiros

Limpia el pepino bajo Le grifo, desecha los extremos Yy cortalo en Laminas y estas ldminas
cortalas en juliana fina

Pica e trocitos pequeiros el ajo, el perejil Y el eneldo

Mezela Llos Yogures con el pepino cortado en juliana y airdolele el perejil, el eneloo. Anade
también el queso en cubitos, el salmén marinado el ajo picado Yy salpimienta a tu gusto

Ahora échale el zumo de medio Limbn utilizando un colador para que no caigan huesos en la
ensalada Yy mézelalo todo bien

Por ulttmo mezela también con un chorro de buen acette de oliva


http://cocineroandaluz.blogspot.com/2009/03/0034-salmon-marinado.html

Prueba para ver st estd biew de sal

Stirve los platos y decora con unos cuantos cubitos de queso y de salmén Y un poco de eneldo
picado



