
www.lacocinadealigator.com

INGREDIENTES

 4 filetes de Halibut congelado Aligator

 1 limón

 Ajo en polvo

 Paprika

 Sal y pimienta

 Mantequilla

 Aceite de oliva

NUESTRO CONSEJO CULINARIO

Evidentemente, también podéis preparar el halibut
al limón simplemente horneando los filetes con una
salsa que mezcle aceite de oliva, limón, ajo y
especias. Probadlo de ambas formas!

Halibut a la Plancha con Salsa de
Mantequilla y Limón: Un Delirio Gourmet

 15 minutos  Muy fácil

 4 Personas

Como prepararlo

El halibut es un pescado que destaca por su carne firme
y sabor suave, lo que lo convierte en un candidato ideal
para una amplia gama de recetas. Hoy, te invitamos a
dejar de lado el horno y darle una vuelta a la plancha
para obtener un plato dorado, crujiente por fuera y tierno
por dentro, bañado en una decadente salsa de
mantequilla y limón.

 

Preparación Paso a Paso

Sazonar el pescado generosamente con ajo en1.
polvo, paprika, sal y pimienta negra al gusto. Esto
también ayudará a que no se deshaga. 
Calienta una sartén con un poco de aceite de2.
oliva. Agrega el pescado y déjalo durante 3 o 4
minutos sin mover.
Cuando veas que los bordes empiecen a estar3.
opacos, voltea el pescado con cuidado y déjalo
otros 3-4 minutos.
Reserva el pescado (cúbrelo para mantener el4.
calor) y en la misma sartén prepararemos la salsa
de mantequilla.
Reducimos la potencia de fuego a media-baja y5.
añadirmos la mantequilla. Una vez se derrita,
vamos removiendo durante unos 3 minutos hasta
que la mantequilla sea espumosa, empice a
oscurecer huela a nuez.
Añadimos el zumo de un limón y removemos6.
durante 3-4 minutos para que reduzca y nos
quede una salsa cremosa. 
Servimos el halibut y vertemos la salsa por7.
encima
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Filetes Halibut De Alaska Variantes y Consejos

La clave para un dorado perfecto empieza por
secar bien el halibut con papel de cocina,
eliminando el exceso de humedad.
El secreto está en no mover el pescado hasta que
esté listo para voltear, asegurando un dorado
uniforme y evitando que se rompa.
Variedad en la Cocina: Aunque la plancha ofrece
una textura única, no dudes en experimentar con
el horneado para una opción más ligera y
sencilla.
Acompañamientos: Completa este platillo con
verduras al vapor o una ensalada fresca para una
comida equilibrada.
Elección del Pescado: Aunque recomendamos el
halibut por su textura y sabor, esta receta se
adapta perfectamente a otros pescados blancos.

 Por Qué Elegir Halibut

El halibut no solo es delicioso, sino también una fuente
rica en proteínas y ácidos grasos omega-3,
contribuyendo a una dieta saludable y balanceada. Su
versatilidad en la cocina te permite explorar distintos
métodos de cocción y sabores, haciéndolo un favorito
entre chefs y aficionados a la gastronomía.

Este plato de halibut a la plancha con salsa de
mantequilla y limón representa la fusión perfecta entre
simplicidad y sabor gourmet. Siguiendo nuestros
consejos y dándole tu toque personal, podrás disfrutar de
una cena especial cualquier día de la semana. Anímate a
probar esta receta y deleita a tu familia y amigos con un
platillo digno de los mejores restaurantes.
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