
BBQ
 Salm

on &
Fried C

abbage

Salm
on:

Skinless Salm
on Steak

1tbs Low
 Sodium

 BBQ
 Rub

Fresh Thym
e

2tbs Extra Virgin O
live O

il

C
abbage:

3 C
ups C

abbage Shredded
1 C

up M
atch Stick C

arrots
4 Stem

s Thym
e

2 tbs m
inced garlic

1/2 C
up H

oly Trinity
3tbs Extra Virgin O

live O
il

2tbs W
ater

Salt & Pepper (to taste)Chef LJ G
erm

any

Recipe
C

abbage: H
eat olive oil in w

ok or
skillet. Add fresh thym

e, garlic, and
trinity & cook for 1 m

inute. Add
cabbage, w

ater, salt & pepper,
reduce heat, and let cook for 10
m

inutes (stir occasionally). Add
carrots, blend w

ell & let cook for an
additional 5-7 m

inutes.

Salm
on: Season both sides w

ith
BBQ

 rub & m
assage. In cast iron

skillet, heat olive oil, add fresh
thym

e, Add salm
on & let cook for

3-5 m
ins on each side (based on

thickness). Rem
ove from

 skillet, let
rest for 2 m

inutes, and serve!
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