	Salmón marinado a las dos pimientas
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Entre 1 y 2 horas
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: Generosos Secos , Vinos Espumosos 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1/4 k de lomo de salmón
2 dl de aceite de oliva
1 limón
1 cucharada de eneldo picado
1 cucharada de pimienta en grano (verde, negra, rosa) 
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	PREPARACIÓN
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Meter los lomos de salmón en el congelador durante 1 hora. Con un cuchillo muy afilado cortar los lomos de salmón, lo más fino posible. Disponerlos en cuatro platos. Rociar con el aceite. Salpimentar y repartir los granos de pimienta y eneldo. Adornar con el limón y servir muy frío



