Tartar de salmon fresco y ahumado con

y esparragos verdes

Ingredientes para 4 personas
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Esparragos verdes y ajos frescos salteados

Flaboracion

pica finamente con el cuchillo los dos tipos de salmon; plcaI de
parras, los pepinillos y la cebolleta. En un bol grande mezca
da, el aceite, el jerez, la salsa de soja, la mqstaza, las yemas
de pimienta. Cinco minutos antes de servir agrega a e

QAg-ngogeeion picado, las alcaparras y pepinillos, asi como las hierbas :
par de minutos antes de servirlo, anade el pescado, tam

de sal.
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En una cazuela a fuego lento calienta el aceite, doran

lleta: una vez dorada, anade los puerros troceados
que estén tiernos. Agrega las patatas peladas y en roda
caldo y deja hacer unos 40 minutos a fuego lento. Tri
dale un hervor. Vuelve a pasar por la batidora y el d
bien, da el punto de sal y deja enfriar en el frigorifi
no picado.

_ Coloca en un aro el tartar y depositalo sobre el p
teando los puerros tartar dispon unas cucharadas de la Giyssmig
rragos, ambos salteados.
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