
Ingredientes:

- 150 gr de arroz salvaje

- 750 ml de agua

- 200 gr de salmón marinado al eneldo

- 50 gr de queso Enmental

- 50 gr de aguacate

Preparación:

En una olla ponemos a hervir el agua con 
una pizca de sal. Añadimos el arroz y 
cuando vuelva a hervir bajamos a fuego 
medio y cocemos hasta que esté hecho. 

Aproximadamente 25-30 minutos. 

Es probable que sobre un poco de agua. 
Ponemos el arroz en un colador y 

refrescamos y escurrimos.

Mientras se cocina el arroz partimos en 
trocitos pequeños el salmón y el queso y 

dejamos que marine todo junto con el aceite 
de eneldo del salmón.

Cuando el arroz esté frío mezclamos con el 
salmón y el queso. Añadimos dos cucharadas 
de aceite (si es de eneldo, mejor) y el 

aguacate a dados pequeños.
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