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Description automatically generated]Salmon Piccata 
By Chef Mario Ochoa
Servings: 4
Ingredients
Salmon:
· 4 salmon filets
· 1 teaspoon salt
· ½ teaspoon pepper
· 2 tablespoons olive oil
Sauce:
· 2 tablespoons butter
· 1/4 cup brined capers, drained (use less if desired)
· 2 tablespoons fresh minced garlic
· 1/4 cup low sodium chicken broth or dry white wine
· 1 lemon, zest and juice 
· 1 tablespoon lemon pepper
· 1 tablespoon Knorr chicken base (use vegetable or seafood base if desired)
· 1 cup heavy whipping cream
· Garnish (optional): chopped parsley and/or freshly grated parmesan cheese
Instructions
1. Preheat a skillet on high. Season the salmon with the salt, pepper and olive oil and gently place it into the preheated skillet and let it sear for 4 minutes then flip over and sear for another 4 minutes then remove salmon and let it rest.
2. Add the butter, capers and garlic to the skillet and sauté for 30 seconds. 
3. Add the chicken stock or white wine to deglaze the pan stirring to loosen the brown pieces left behind on the skillet. 
4. Add the lemon zest and juice, capers, and chicken base. 
5. Stir in the cream and bring to a simmer then reduce heat and cook on low heat for five minutes.
6. Serve the salmon and sauce together over anything you would like, such as a bed of rice, pasta, spaghetti squash or veggies. 
7. Garnish with freshly chopped parsley and/or parmesan cheese if desired.
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Description automatically generated]Piccata de salmón
Por Chef Mario Ochoa
Porciones: 4
Ingredientes
[bookmark: _heading=h.gjdgxs]Salmon:
· 4 filetes de salmón
· 1 cucharadita de sal
· ½ cucharadita de pimienta
· 2 cucharadas de aceite de oliva
Sauce:
· 2 cucharadas de mantequilla
· ¼ taza de alcaparras en salmuera, escurridas (use menos si lo desea)
· 2 cucharadas de ajo fresco picado
· ¼ taza de caldo de pollo bajo en sodio o vino blanco seco
· 1 limón, ralladura y jugo 
· 1 cucharada de pimienta de limón
· 1 cucharada de base de pollo Knorr (use base de vegetales o mariscos si lo desea)
· 1 taza de crema para batir espesa
· Adorne (opcional): perejil picado y/o queso parmesano recién rallado

Instructions
1. Precaliente una sartén a temperatura alta. Sazone el salmón con sal, pimienta y aceite de oliva y colóquelo suavemente en la sartén precalentada y déjelo dorar durante 4 minutos, luego déle la vuelta y dore durante otros 4 minutos, luego retire el salmón y déjelo reposar.
2. Agrega la mantequilla, las alcaparras y el ajo a la sartén y saltea durante 30 segundos. 
3. Agregue el caldo de pollo o el vino blanco para desglasar la sartén y revuelva para aflojar los trozos dorados que quedan en la sartén. 
4. Agrega la ralladura y el jugo de limón, las alcaparras y la base de pollo. 
5. Agregue la crema y cocine a fuego lento, luego reduzca el fuego y cocine a fuego lento durante cinco minutos.
6. Sirva el salmón y la salsa juntos sobre lo que desee, como una cama de arroz, pasta, espaguetis de calabaza o verduras. 
7. Adorne con perejil recién picado y/o queso parmesano si lo desea.
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