Q Salmoén en salsa teriyaki

Mis recetas online

| ngredientes

e 4filetes de saimon (1 por persona)
1 cebollagrande

2 cucharadas soperas de aztcar

50 ml salsateriyaki

1 chorrito de agua

sal y pimienta

aceite de oliva.

Preparacion

Cortar lacebollaen plumas.

Afadir 4 cucharadas de aceite en una sartén, poner afuego medio y afiadir la cebolla.

Tapar lasartény dejar que se vaya haciendo la cebolla afuego medio/bagjo .

Remover de vez en cuando .

Cuando la cebolla esté transparente subir el fuego y afadir € azlcar .

Remover bien hasta que coja un color dorado, con cuidado de que se caramelice pero no se queme.

Baar el fuego y anadir la salsateriyaki, remover bieny aiadir el agua.

Dar un hervor .

Salpimentar los filetes de salmon y poner en una sartén unos 3 minutos por cada cara con un poco de aceite .

Servir los filetes de salmon echandoles por encimala salsay la cebolla caramelizada .



