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Medalhdes de Salmao Grelhado com Molho Pesto

Ingredientes

* 1 emb. de Medalhdes de Salméo Pescanova
* 1 beterraba cozida

* 16 cogumelos frescos

* Azeite q.b.

* Vinagre de vinho branco q.b.

» Salada aromatica q.b.

e Sal g.b.
* Pinhdes q.b.
Dificuldade Tempo N° de pessoas
Facil Entre 15- 2 Pessoas molho:
30 min

* 10 alcaparras

* 10 folhas de manjericao

* 4 pés de coentros

* 2 dentes de alho

e 2 c. de sobremesa de pinhdes
* 8 c.de sopa de azeite

e 2 c. de cha de parmeséo ralado

Valores nutricionais por dose

Energia Hidratos de Carbono Proteinas Lipidos

425,9 Kcal 3,19 28,39 33,69



Preparacéo

1. Deixe descongelar o salméo, tempere com sal e pincele com azeite. Grelhe sem prensar, de modo a
manter a suculéncia do salméo.

2. Prepare o molho. Junte todos os ingredientes e triture.

3. Corte a beterraba em gomos, corte os cogumelos em laminas, junte a salada aromatica e tempere
com azeite e vinagre.

4. Sirva o salmao com a salada e coberto com molho pesto. Salpique com pinhdes torrados.

Produtos Associados

LOMBOS

E 2 DE SALMAQ

Lombos de
Salmao Medalhdes de
250 g Salmao

400 g



