Albdéndigas de salmon y marisco
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Comentario nutricional
El salmén es un pescado azul, por lo que se recomienda consumirlo como maximo
una vez a la semana.


https://chefplus.es/print/pdf/node/553

Modo express

1. Pique muy finos el salmén, las gambas, los mejillones, el ajo y la cebolla; pigue
el cebollino y reserve el final del tallo para decorar.

2. Mezcle estos ingredientes con el huevo y anada pan rallado hasta que quede
firme. Sale, forme las albéndigas y paselas por la harina.

3. Para hacer la salsa, pele y pique el ajo y la cebolla. Disuelva la maicena en el
vino e introduzca todos los ingredientes en la cubeta.

4. Disponga las albdndigas sobre la bandeja de vapor y coléquela sobre los
ingredientes de la salsa. Cierre la tapa y programe el menu Pescados. Antes de
servir, triture la salsa.



