CANELONES DE SALMON AHUMADOD
Aecata nim. 155

INGREDIENTES
(para 4 parsongas)

200 g de salmdn ahumado én lonchas
1 chorrite de salsa de soja
1 chormito da oporto
1/4 | de agua
2 { de agars Pronagar (medio sobre)
2 alas de atun (80 g) en aceile
400 g dé gueso cremass tipo Philadeliphia
Pergjil picado

Para |la salsa:

& cucharacdas de aceile de oA virgen
2 cucharadas de vinagre de Jerez
4 pepinilloa
10 acaitunas negras sin hueso
2 cucharadas de alcRpamas
Sal y pimienta negra recién malida

ELABORACION

Se pong a calentar el agua con Pronagar, oporio ¥ 5048 du-
rante 2 minutas. be ratia del fuego v se extiends on un mol-
de, inleniando que quede lo mas fino posible, del grosor de  Desmoldar la gelatina de Pronagar sobre una tabla. Poner
ura hega. Enfriar, encima un caneldn y envolverlo con la gelatina, cortar v colo-
So reflenan las lonchas de salmén ahumado con una crema  carlo en el plato. Salsear alrededor con al picadilio,

hecha con el queso, el atin, el perefil y la pimianta. Doblar en  Salsa: Picamos todos los ingredientes y se lo incorporamos
forma de caneén, a la vinagrela (aceite, vinagre v sal)

GRUPO
BODEGAS = T . ’ e

OLARRA
!

I Ok G, BIGHA 3 e MACRLA VISOS DE LA TIERRA DF CASTILLA

EEQIEII llliillll ¥ &
% LNASEANVESTROCILE
¥ dislrute d2 sus veniajis III:"r":f-q_ Bl CT PO L,

Teléfono de siencidn ol clience 3032 13 |0 44 = waaw gritpobodegasalaem. com
I 1




