
Ingredientes:

Preparación:

 

 

Patatas rellenas

Caliente el horno a 180ºC. Envuelva las patatas individualmente en papel 
de aluminio, colóquelas en una bandeja y métalas en el horno durante 35
minutos. Ponga a calentar una sartén con la mitad de la mantequilla, la
cebolla picada y el salmón. Reogue durante 3 minutos. Retire la sartén del
fuego y deje enfriar. Añada la nata y el perejil picado. Sazone con sal,
pimienta y mueva bien hasta que quede una mezcla cremosa. Retire las
patatas del horno, quite el papel de aluminio y vacíe las patatas,
rellenándolas con la mezcla del salmón. Unte una bandeja con el resto de la 
mantequilla coloque las patatas y métalas en el horno durante 15 minutos. 
Sirva muy caliente, decorando a su gusto y con la ensalada Aromática para 
picar.

Patatas rellenas 

8 patatas primor 32-42mm de 
VITACRESS

1 paquete de ensalada Aromática de 
VITACRESS

300 g de salmón picado (sin escamas
y espinas)

1 cebolla 

4 cucharadas soperas de nata

20 g de mantequilla

1 manojo de perejil VITACRESS

Sal y pimienta acabada de moler

4 personas 
Fácil 
Coste económico 
Tiempo de preparación 55 minutos


