SALMON SOFREEDO CON BROCOLL

INGREDIENTES

+ |40 gramos de salmén

- | diente de aje

* I cm de jengibre fresco

* /& guindilla

+ 2 cucharadas de aceite neutral

* 300 gramos de floretes de brécoli
- 3 ceboleHas

» S0 gramos de panchitos

Para la adobo

+ 2 dientes de ajo

I cucharadita de polvo de cinco especias
* | eon de jengibre fresco

» 2 cucharadas de aceite de girasol

+ 2 cucharadas de miel

UIRAMAS A Gtowe

EXPLICACION

Prensa los dientes de aije.
Pela y ralla el jengibre.

Mezcla el ajo y el jengibre con el polve de cinco especias, el aceite de

girasol y la miel en un cuence.

Marina el salmén con la adobo.

Hierve las floretes de brécoli al dente en una sartén con agua
hirviendo. Escurre las floretes en un colader y enjuaga las florefes
con aqua corriente fria. Deja escurrir buene.

Corta el salmén en lonchas.

Caliente un wok a fuego afo hasta muy cdliente. Sirve la mezcla de
salmén en la sartén y frie las tiras fostadas a fuege alte

removiendo.

Sirve las floretes de brécoli y cebolletas por la mezcla y sofrie 2

minutos mds.

Sirve el arroz, el salmén, floretes de brécoli en un cuenco y esparce

los panchitos sobre las floretes. Rico con arroz.


http://www.lacomidadeliciosa.nl/
http://www.lacomidadeliciosa.nl/
https://nl.pinterest.com/lacomidadelicio/
https://www.youtube.com/channel/UCNie-zCkDXAioDKIjnG6IQw
https://www.facebook.com/La-comida-deliciosa-140941939425357/
https://issuu.com/Lacomidadeliciosa
https://www.instagram.com/lacomida.deliciosa/

