
Parmigiana Estiva

250 g di salmone affumicato 

1 scalogno 

2 cc di capperi 

aneto fresco 

succo di 1/2 lime 

2 Cc d’olio d’oliva 

sale e pepe q.b. 

1 mango maturo 

succo di 1/2 lime 

1 Cc di aceto balsamico bianco 

4 cc di perle di balsamico Fine Food 

1) Tritate al coltello il salmone, lo scalogno
(tritato molto fine), i capperi e l’aneto fresco.
Unite tutto, spruzzate con un goccio di lime e
poco olio extravergine d’oliva, sale e pepe e
mischiate bene. 
 
2) Spellate e tagliate un mango maturo a fettine
molto sottili. Condite con un po’ di aceto
balsamico bianco, succo di lime e olio
extravergine d’oliva. 
 
3) Impiattate ponendo al centro del piatto una
quenelle di tartare di salmone affumicato e
accostandovi qualche fetta di insalata di mango.
Adagiate infine un cucchiaino di perle di
balsamico sulla tartare e guarnite con un ciuffo di
aneto fresco.

Scopri online anche l'offerta dei miei corsi di
cucina, il servizio di chef a domicilio e cuoco per

eventi di team building per la tua ditta!

PROCEDIMENTOINGREDIENTI  (4 PERSONE)

Questa e altre r icette su  
http://www.cucina. l i/

TARTARE DI SALMONE AFFUMICATO,
INSALATA DI MANGO, PERLE DI BALSAMICO


