Un entrante muy fresco que actia como estimu-
lante del apetito. A menudo a las ensaladas se
las asocia con platos aburridos o insipidos, quizas
porque en general se usan siempre los mismos
ingredientes, por eso a la hora de preparar ensa-
ladas hay que echarle una dosis de imaginacion
y ser creativos.

La ensalada de ahumados es una sabrosa receta
debido a la combinacién de sabores de los tipos
de pescado que se utilizan para su elaboracion.
Productos de la tierra como la cebolla, el tomate,
la endibia fresca o la rucula son los ingredientes
que completan esta exquisita ensalada que utiliza
como alifio aceite de oliva, sal y una variedad de
especias que combinan a la perfeccion con los
ahumados.

ELABORACION:

Cortar en trozos el salmon, el pez espada y el atun. Poner en una fuente o ensaladera de cristal todo el pescado.
Rallar la cebolla finamente y agregarla a la fuente. Trocear los tomates e incorporarlos (aunque hay quien prefiere
rallar el tomate para hacer una base sobre la que se colocaran los ahumados). Espolvorear un poco de eneldo,
albahacay estragon y unir todos los ingredientes de manera uniforme. Lavar la ruculay trocear la endibia y reservar
hasta la hora de montar la ensalada.

En esta ocasion no solemos echar sal ya que los ahumados suelen aportar ese toque salado, pero si el gusto de
los comensales lo prefiere, se puede anadir un poco de flor de sal de las salinas de San Pedro.

Alahora de montar la ensalada, colocaremos los ingredientes con esmero, primero pondremos trozos de tomate
vy endibia, encima trozos de pescado ahumado, después un pufiado de ruculay alinamos con aceite de oliva.
Decoramos con un poco de cebollino picado y acompafnamos con unas tostadas de pan de chapata.

Si anades unos frutos secos, como nueces o pinones tostados le daras un toque diferente.




