	Salmón a la mantequilla de anchoas
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Blancos Secos con Madera 
Otros ingredientes:
Para LA MANTEQUILLA DE ANCHOAS:
1 lata de anchoas en aceite
100 g de mantequilla
el zumo de 1/2 limón
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 lomos de salmón
8 lonchas de bacon
4 rebanadas de pan tostadas
1 dl de aceite
4 cuadrados de papel sulfurizado
1 cucharada de eneldo
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Escurrir las anchoas, picarlas muy fino y mezclarlas con la mantequilla y el zumo de limón. Salpimentar los lomos de salmón y colocarlos sobre el papel sulfurizado. Rociar con el aceite, espolvorear con el eneldo y cerrar los paquetes. Meter en el horno precalentado a 200ºC de 12 a 15 minutos. Sacar los paquetes del horno, abrirlos y servirlos con las tostadas de pan y la mantequilla de anchoas.



