~ SALMON AL MISO,

ARROZ INTEGRAL Y BIMI AL VAPOR

Deliciosa porcion de salmén marinado en miso, Tuha
pasta aromatizante a base de semillas de soja,
fermentada con un hongo llamado koji. -
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INSTRUCCIONES DE PREPARACION () 4 MINUTOS

Antes de preparar, sacar de la neverd 15 minutos. Regular el

& microondas a mdxima potencia. Calentar los ingredientes justo el
tiempo indicado especialmente las carnes y pescados; si se
calientan mas tiempo pierden calidad.
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PERFORAR CALENTAR EMPLATAR DISFRUTAR

INGREDIENTES

1RACION 2RACIONES

« SALMON AL MISO | 920’ | 30

o ARROZ INTEGRAL | 300 | 1

« BIMI AL VAPOR | 30 | (NG

« ADEREZO DE JENGIBRE | E; | E;
EMPLATADO

Elige un plato llano, dispon el ARROZ INTEGRAL a un lateral del
plato, el SALMON AL MISO encima de él y el BIMI AL VAPOR a su
lado. Salsea el BIMI AL VAPOR y el ARROZ INTEGRAL con el
ADEREZO DE JENGIBRE.

AHORA, DISFRUTA DE TU COMIDA Y TERMINA CON EL DELICIOSO POSTRE.



