Salmone norvegese al profumo di aneto

con patate al forno, maionese e limone

45 minuti
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Prima di cominciare

Lava gli ortaggi. Usa utensili diversi per cibi crudi e
cotti, oppure puliscilitraun uso e l’altro. Lava le mani
prima e dopo aver toccato gli ingredienti. Pianifica
le ricette in base alla scadenza degli ingredienti.

Cosa ti serve?
Teglia con carta da forno, Ciotola, Pentolino

Ingredienti
Patate (pezzi) 3 6 9
Scalogno (pezzi) 1 2 3
Aneto** (g) 5 10 15
Limone (pezzi) 0.5 1 1.5
Salmone** 4) (pacchetti) 1 2 3
Maionese 8) (pacchetti) 4 8 12
Dalla vostra dispensa
Olio d'oliva* (g9.b.)
Sale* (g.b.)
*Non incluso **Conservare al fresco
Valori nutrizionali
Per Per Per Per

porzione 100g porzione 100g
per gli ingredienti non
cucinati 500g 100g 627g 100g

2768kJ/ 554kJ/ 4157kJ/ 663kJ/

Energia (ki/keal) ecr cal 132keal |993keall 158 keal

Grassi (g) 36g 7g 62g 10g
Grassi saturi(g) 5g lg 10g 2g
Carboidrati (g) 54g 11g 54g 9g
Zuccheri (g) 4g 1lg 4g lg
Fibre (g) 6g lg 6g lg
Proteine (g) 3lg 6g 55g 9g
Sale (g) 0g 0g 0g 0g
Allergeni

4) Pesce 8) Uova

Per avere informazioni pili complete su ingredienti, allergeni e tracce
diallergeni, fai sempre riferimento all’etichetta sui prodotti. Le box
sono confezionate in uno stabilimento che utilizza il sedano.

":, Scopri come smaltire i tuoi imballaggi sul nostro sito hellofresh.it

Operazione taglio
IMPORTANTE: le quantita per preparare la
ricetta in base al numero di porzioni sono
riportate nella tabella ingredienti!

.

.

Preriscaldate il forno a 220 °C.

Tagliate le patate a cubetti di circa 2-3 cm
(potete tenere la buccia).

Sbucciate lo scalogno e affettatelo finemente
per il senso della lunghezza.

Tritate meta dell'aneto.

Tagliate il limone a spicchi.

Momento salmone

Tagliate il salmone in 2 trancetti con un coltello a
lama liscia. Fate attenzione a eventuali lische ed
eliminatele.

Trascorsi i 15 minuti, estraete la teglia con le
patate dal forno. Disponete accanto alle patate
i filetti di salmone, ricopriteli con lo scalogno
rosolato e irrorateli con ['olio nel quale lo avete
cotto.

Infornate di nuovo la teglia e cuocete patate e
salmone per circa 12-15 minuti, finché il salmone
sara opaco e si sfalda al centro. Alla fine salate e
pepate a piacere.

Un salto in forno

+ Mettete le patate in una ciotola e conditele in
modo uniforme con un filo d'olio.

« Distribuitele su una teglia foderata con carta da
forno, cercando di non sovrapporle, e cuocetele
in forno per circa 15 minuti.

Mescolare per bene

+ Una volta cotte, fate intiepidire le patate per
qualche minuto, quindi trasferitele in una
ciotola e conditele con la maionese, il succo
di 1-2 spicchi di limone, qualche ciuffetto di
aneto e un pizzico di sale.

+ Mescolate bene e aggiungete un filo d'olio, se
necessario.

Il profumo dello scalogno

« Raccogliete nel frattempo un cucchiaio d'olio
a persona in un pentolino e scaldate a fuoco
basso. Unite lo scalogno, ['aneto tritato e un
pizzico di sale.

« Rosolate per 3-4 minuti, finché lo scalogno sara
diventato tenero e traslucido.

A tavola con gusto
« Disponete il salmone nei piatti, guarnitelo con

qualche ciuffetto di aneto e accompagnatelo con
le patate e qualche spicchio di limone.

Il nostro ingrediente segreto € la
tua opinione: scansiona il QR code
e commenta la ricetta




