פילה סלמון בקראסט פיסטוקים
החומרים:

פילה סלמון שלם
כוס פירורי לחם פאנקו  (השתמשתי בפירורים נטולי גלוטן)
חצי כוס פיסטוקים גרוסים /כל סוג של אגוז אחר ואהוב
2 כפות סוכר חום  (השתמשתי בדבש חלופי)
כף שום כתוש
כף עלי טימין קצוצים
שמן זית
מלח פלפל
אופן ההכנה:

נוודא כי הסלמון נקי מעצמות,

נמרח את הדג בשמן זית ושום (הוספתי כאן גם את הטימין)
מעל נצפה בשכבה של התערובת (הפיסטוקים, פירורי הלחם, הדבש והתיבול)
נאפה בתנור שחומם מראש ל 180 מעלות ל-15 עד 20 דק' (תלוי בגודל הנתח(
בסופו של התהליך יתקבל דג בעל שיכבה עליונה פריכה ובעלת צבע אגוזי,

לצד נימוחות משגעת בחלקו הפנימי. (אכן יצא כך!!)
ניתן להגיש לצד עדשים שחורות מבושלות מתובלות במיץ לימון ושמן זית ועלים רעננים
(הוגש לצד סלט של עלי רוקט, עגבניות שרי, בצל וקוביות חציל אפוי)
