
ZUPPA DI SALMONE AL BURRO E LIMONE E
CAVOLFIORE - 2 IN 1

Categoria: Piatti di pesce e
carne

Creato il 2024-09-16
Qualificata da Supercook SG
Suggerito da CerCad
Tempo di preparazione:
36:17 Minuti

Adatto per macchina:
- Supercook SC350
- Supercook SC400

ELENCO INGREDIENTI PER 4 PORZIONI
500 grammi Filetti di salmone, circa 1-3 pezzi con pelle

0.25 cucchiaino/
cucchiaini

sale

3 spicchio aglio

1.5 cucchiaio/
cucchiai

miele

1.5 cucchiaio/
cucchiai

succo di limone

1 pezzi Limone tagliato a fette sottili

1 cucchiaio/
cucchiai

Prezzemolo fresco tritato

3 pizzico pepe di Caienna

50 grammi burro

300 grammi Cimette di cavolfiore

80 grammi Cipolla gialla, tagliata a quarti

25 grammi burro a temperatura ambiente

100 grammi Patate, tagliate a cubetti

10 grammi Dadi di brodo di pollo/verdure

700 grammi acqua

0.5 cucchiaino/ sale
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cucchiaini0.5 cucchiaino/
cucchiaini

Pepe nero macinato, regolare a piacere100 grammi Latte fresco, a temperatura ambiente1 pezzi Carta da fornoPREPARAZIONE - PASSO DOPO PASSO
Per vedere la ricetta completa, si prega di accedere al tuo profilo utente.

STRUMENTO

Coltello da taglio
(tagliente) Spatola Vapore Misurino
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