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INGREDIENTES:

« 1 pifia peladay sin el centro cortada
en cubos pequeio

« Y cebolla roja cortada fina

« 1tazade cilantro frescoy picado

s facos de pescado
 1jalapefio peladoy cortado fino p

(opcional)

« Lkilo de filete de salmén negro COn Sa lsa

« Y4 cucharadita de chili en polvo

®
+ 1cucharadita de comino en polvo t ro p I Ca l

+ Y cucharadita de orégano seco

« Vacucharadita de pimienta negra

o &
frescay rota Preparacion

1. Precaliente el horno a 400 °F. Forre una bandeja para horno con papel
vegetal para poder limpiarla facilmente y reservarla.

« 1 cucharadita de aceite de oliva

- 8tortillas de trigo chicas
2. Prepare la salsa tropical combinando la piia, la cebolla, el cilantro,
eljugo de limay el jalapefio. Mezcle los ingredientes y pongalos en el
refrigerador para que se enfrie.

3. En un recipiente pequeno, mezcle el chili en polvo, el comino, el
oréganoy la pimienta. Seque ligeramente el salmén con una toalla
de papel y coléquelo en la bandeja para horno preparada. Pincele el
salman con el aceite de oliva y luego espolvoree con el condimento.
Hornee hasta que la temperatura alcance los 145 °F durante
aproximadamente 15 o 20 minutos.

4.Una vez que el salmon esta completamente cocido, retire del horno
y desmenuce con un tenedor. Si lo desea, caliente las tortillas antes.
Luego, distribuya el salmdn en las 8 tortillas de trigo y coloque la salsa
tropical antes de servir.

5.Una vez que el salmdn estd completamente cocido, retire del horno
y desmenuce con un tenedor. Si lo desea, caliente las tortillas antes.
Luego, distribuya el salmdn en las 8 tortillas de trigo y coloque la salsa
tropical antes de servir.
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