


Sabmon a

(® puracion: 40 min
% orricuitan: HWedia

& raciones: 4

Lngredientes . Elaboracion

+ 4 lomos de salmén i 1.Enuna olla a fuego medio/bajo ponemos aceite,
i los ajos cortados en ldminas, la cebolla cortada
muy fina y una pizca de sal. Cuando la cebolla esté
transparente agregamos una pizca de eneldo, y de
pimienta, la piel de la naranja y cocinamos 2 min.

- 200 ml. zumo de naranja
natural

- 1 piel de media naranja

* 1cebollay 2 ajos 2. Incorporamos la harina, la cocinamos 1 min.,

- Eneldo SPAR agregamos el zumo de naranja, la miel y remo-
. Harina SPAR i vemos. Retiramos la piel de naranjay batimos la
i salsa, volvemos a incorporar la piel de naranjay
cocinamos 5 min. més.

+ 3 cdas. Miel SPAR

- Sal y pimenta SPAR i 3.En una sartén a fuego fuerte ponemos un poco
- Aceite de oliva virgen i de aceite, salpimentamos los lomos de salmén
extra SPAR i al gusto y los marcamos vuelta y vuelta.

4. Incorporamos los lomos de salmén ala ollay
los vamos regando con la salsa durante 4 min.
Retiramos y servimos. iUna locura de plato!



(® puracion: 60 min

4 orricuitan: >fffa
& raciones: §-70

@ 2023

Lngredientes . Elaboracion

-700 ml. de leche entera SPAR | 1. En un bol mezclamos la harina de maiz, el
- 300 ml. de nata SPAR azucar, 1 vaso de leche, 5 yemas y 1 clara de
i huevo. Batimos, hasta que todo esté bien di-
suelto, y reservamos.

- 80 g de aztcar SPAR

« 4 cdas. de harina de maiz

i 2. Calentamos en un cazo la leche restante, la
- 5yemas y 1 clara de huevo i natay el extracto de vainilla, cuando esté a
i punto de ebullicién incorporamos lentamente
i la mezcla anterior y removemos hasta que la
-1 cda. de mantequilla SPAR i crema espese. Cuando vuelva a hervir, incor-

« Volovanes a eleccién { poramos la mantequilla.

3. Retiramos del fuego, dejamos que se enfrie
completamente y la introducimos en la nevera.

- 2 cdtas. de extracto de vainilla

4. Rellenamos los volovanes y decoramos a
nuestro gusto. iUn postre para sacar una son-

y 4 B= risa!

I
~
M
2
-
<
A






	1
	2
	3
	4

