
6 Porcionnes • 1 Porción = 4 Onzas de Pescado

Guarde el salmón crudo en un 
recipiente hermético o en una 
envoltura de plástico en el 
refrigerador hasta por 2 días.

El salmón al horno, asado o a 
la parrilla conserva el sabor y 
los nutrientes.

Rica en vitaminas del 
complejo B, vitamina D, 
potasio y minerales.

INGREDIENTES

DIRECCIONES

• 6 – 4 onzas de filetes de salmón 
deshuesados, frescos o congelados, 
sin piel y de aproximadamente 1 
pulgada de grosor

• 1 cucharada de pimentón dulce 
• 1 cucharada de pimentón ahumado 

o chile ancho en polvo 
• 1 cucharada de chile en polvo
• 1 cucharadita de sal

• 1 cucharadita de pimienta negra
recién molida

• 1 cucharada de cebollino, picado
• ½ cucharadita de comino molido
• ½ cucharadita de orégano seco, 

triturado
• 3 cucharadas de aceite de oliva

virgen extra

• Descongela el pescado, si está congelado. Enjuague el pescado 
y séquelo con toallas de papel. Dejar de lado.

• En un tazón pequeño, combine las especias. Transfiera la 
mezcla a un trozo de papel encerado. Enrolle suavemente los 
filetes de pescado en la mezcla de especias para cubrirlos.

• Unte aproximadamente la mitad del aceite de oliva en el fondo 
de una bandeja para asar o de una bandeja para hornear 
grande.

• Coloque los filetes de pescado en la sartén y rocíe con el aceite 
de oliva restante. Ase el pescado a 4 pulgadas del fuego 
durante 4 a 6 minutos o hasta que el pescado se desmenuce 
fácilmente al probarlo con un tenedor. Voltee con cuidado el 
pescado una vez que esté a la mitad del asado. 

• Adorne los filetes con cebollino picado.
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