Salmón en papillot --- 
INGREDIENTES: 
· 1 filete de salmón de 200 g. 
· 1/2 tomate en rodajas 
· 1/2 cebolla en aros 
· 2 aceitunas verdes deshuesadas 
· Vinagre 
· Limón 
· Sal y pimienta negra recién molida 
PREPARACIÓN:
Embadurnar el salmón con el vinagre, el zumo de 1 limón, sal y pimienta negra. Envolver el salmón en papel de aluminio, junto con las rodajas de tomate, la cebolla, y las aceitunas. Hornear en horno medio durante 15 minutos. 
RECETA DE Andres Gurrea Ramon e105840703@abonados.cplus.es 
--- Salmón marinado --- 
INGREDIENTES: 
· 1 lomo de salmón de 2 kg, sin espinas y preferiblemente de la parte anterior. 
· 60 gr de azúcar 
· 80 gr de sal fina 
· 2 cucharaditas de pimienta blanca. 
· Eneldo picado 
PREPARACIÓN:
Mezclar el azúcar, la sal y la pimienta blanca. Pasar el lomo del salmón por esta mezcla.Ponerlo en una fuente honda con la piel hacia abajo y cubrirlo con el eneldo picado.Ponerle encima una tablilla y peso encima (yo pongo latas de cerveza 6 para un Kg).Meter en la nevera 2-3 dias girando la pieza 2-3 veces para que se empape del juguillo que destila.Sacarlo y limpiarlo de sal con agua. Cortarlo en lonchas muy finas. Servir con salsa agridulce para salmón marinado. 
RECETA DE: Manuel Gutierrez mgutierrez@mol.es 
