ENTRADAS

TIRADITO DE ATUN CON SALSA DE JENGIBRE Y
CURCUMA
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Ingredientes:

-2 cucharadas de mostaza miel

-2 cucharadas de mayonesa

-2 cucharadas de yogurt sin sabor

-1 cucharadita de jengibre rallado

-1/2 cucharadita de circuma

-Aceite de oliva

-Soya

-2 cucharadas de vinagre

-2 cucharadas de jugo de limén

-1 cucharada grande de mostaza suave
-3 trozos grandes de atun en slices delgadas

Preparacion:

Mezclar en un Bowl 2 cucharadas de mostaza miel mas 2 cucharadas de mayo mas 2
cucharadas de yogurt sin sabor mas 1 cucharadita de jengibre rallado y1/2 cucharadita de
curcuma. Salpimentar. Mezclar todo.

Para el alifio poner 1/3 de aceite de oliva mas 2 cucharadas de soya y 2 cucharadas de
vinagre el que quieras mas 2 cucharadas de jugo de limén mds 1 cucharada grande de
mostaza suave mezclar todo para hacer un dresing.

Cortar Tres trozos grandes de atun, en slices delgadas. La forma mas facil de hacerlo es
cuando el pescado esta semicongelado.




Poner una capa de la salsa de curry/jengibre en la base del plato, luego acomodar los
slices de atun ordenados y decorar con pimentones de colores, granada, arandanos,
alcaparras y pifiones europeos.

Puedes usar salmén o el pescado que quieras, puedes usar el Berry que quieras,
en vez de pifones puedes poner semillas de zapallo o almendras laminadas.

VERSION SIN LACTOSA: usa mds mayonesa en vez de yogurt.
VERSION CARNIVORA: usa Iéminas de vacuno (carpaccio) en vez de pescado.

VERSION MANOSO : le puedes sacar la fruta para que no sea agridulce y le pones cebolla
morada en Juliana y cilantro

VERSION FIT : en vez de mayonesa usa solo yogur natural.

VERSION VEGGY: en vez de pescado usa champifiones o zapallitos laminados .




