
Salmón marinado
TIEMPO DE PREPARACIÓN

2 horas y 15 min.
COMENSALES

4
DIFICULTAD

Elaboración

Lo primero que debemos hacer es descongelar las rodajas de salmón. Para 
ello colocamos el pescado en un tupper con rejilla inferior. Así el salmón no 
entrará en contacto con el agua de descongelación durante el proceso. 
Dejaremos que se descongele poco a poco, en el interior del frigo desde la 
noche anterior.

Una vez descongeladas las rodajas de salmón, es muy importante que 
intentemos eliminarles toda la humedad. Las secamos bien con papel 
absorbente.

Retiramos la piel y las espinas de las rodajas. Cortamos el salmón en dados 
de 1-2 cm.

Colocamos el pescado en un recipiente que podamos tapar, un tupper 
sería perfecto. Añadimos la salsa de soja, el aceite de oliva virgen extra, el 
aceite de sésamo, las semillas de sésamo y la ralladura de lima.

Removemos delicadamente para que todo el pescado quede impregnado 
de la salsa. Tapamos el recipiente y lo llevamos el frigo. Dejamos el pescado 
con la marinada durante 1 o 2 horas.

Pasado el tiempo del marinado, retiramos el salmón del frigo. Lo escurri-
mos de su salsa y salteamos el pescado en una sartén con un chorrito de 
aceite de oliva, procurando no pasarlo demasiado.

Retiramos el pescado ya salteado y añadimos la salsa. La cocinamos 
durante unos minutos para reducirla.

Servimos le salmón marinado con un poco de arroz blanco y regado con la 
salsa del marinado, una pizca de sésamo y ralladura de lima.
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Ingredientes

4 rodajas de salmón

100ml de salsa de soja

100ml de aceite de oliva

2 cdas. aceite de sésamo

1 cda. de semilas de sésamo

Ralladura de lima

Arroz para acompañar
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Fácil


