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DIFICULTAD

2 5 ’

TIEMPO

m e d i o

PRECIO
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SALUDABLE

(Para 4 personas)
200 gr de lomo de bacalao desalado

16 hojas de lechuga
20 gr de huevas de lumpo negras

20 gr de huevas de lumpo rojas
160 gr de azúcar
80 ml de vinagre

2 gr de pimentón picante

Cortamos los lomos de bacalao crudo en 
rodajas finas. Los colocamos sobre la lechuga y 
combinamos las huevas con los trozos de lomo.

Hervimos el azúcar junto con el vinagre y el 
pimentón durante un minuto. Dejamos que enfríe 
y lo colocamos en un bol. Untamos un poco sobre 
el sashimi. Utilizamos la lechuga como apoyo y 
comemos con las manos. 

S A S H I M I  D E  B A C A L A O  C O N 
A G R I D U L C E  P I C A N T E

I N G R E D I E N T E S E L A B O R A C I Ó N

R E C E T A S




