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Les recettes CL)

min,,
Rillettes de Saumonet 4 pers.

épices, légumes croquants 300 GrSaumon
100 Gr Pousses épinard
Lever le filet de saumon, retirer la peau, le désaréter, 100 Gr Saumon fumé

puis couper la chair en morceaux. 2 Citrons
Trier ,laver et essorer la salade, réserver.

100 Gr Carottes
Couper le saumon fumé en dés, réserver. 100 Gr Courgettes
Peler les citron a vif, les couper en dés, puis les 1 Euf
confire.
Tailler une brunoise de carottes et de courgettes et PM Moutarde
lescuireal’ ise » al dente » séparé 50 Gr Beurre
Assai la chair de avec sel, poivre et 5 1 Yaourt\nature
ep|ces cuire a la vapeur, la tenir moelleuse et 30 Gr Creme
I . Réaliser une may ise, ajouter le 100 Gr Tomate
beurre et le yaourt. .

PM Cerfeuil

Lier la chair de saumon avec la sauce , rectifier
I’assaisonnement, réserver.

PM Sel, poivre, 5 épices
PM Huile d’olives, sucre
Assaisonner la salade avec sel, poivre et huile d’olives ; procéder de méme avec la

brunoise de Iégumes. Monter la creme fouettée, puis ajouter la compote de citron confit. '
Dans le fond d’un cercle en inox, déposer une couche de b ise de 16
ajouter lesrillettes de puis ir de dés de fume, réserver au froid.

Dans une assiette, décercler les rillettes de saumon, poser dessus une quenelle de créme
fouettée au citron, disposer la salade, parsemer les dés de tomate, décorer avec une
pluche de cerfeuil.
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Les recettes (6

Duo de Saumon et sa créme 4 pers.
de Lentilles a I'orange

Eplucher et laver tous les Iégumes et les tailler en
julienne.
Cuire les lentilles dans un bouillon de Iégumes.

Confecti une farce ine avec le

frais. Réserver.

Confectionner 8 ravioles avec la pate a ravioles
chinoises, en soudant les bords a I'aide d’une dorure
et découper a I'emporte piéce cannelé.

Etuver la julienne de légumes, avec un peu de beurre
et réserver au chaud.

S’assurer que les lentilles soient cuites, les égoutter
et les mixer avec un peu de jus de cuisson.

Ajouter le jus d’ oranges, la créme fraiche et remettre
en q i mixer a et
rectifier I’ assalsonnement

Trancher finement le Saumon fumé, réserver.

min.,
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Difficult¢é e 0 o

150 G Saumon frais
200 G Saumon fumé

2 Eufs

150 G Creme fraiche

50 G Beurre

100 G Carottes

100 G Poireaux

100 G Céleri-rave

3 Oranges

40 G Lentilles

16 Feuilles de pate a ravioles
chinoises

PM sel, poivre

PM thym, laurier, girofle
PM Cerfeuil

Frire les ravioles de saumon dans un bain de friture a2 180°C , éponger sur du papier

absorbant, saler.

Dans une assiette creuse, dresser un peu de juli delé

puis une

recouvrir de julienne et de saumon fumé, poser une seconde ravioles sur la julinne de

légumes.

Verser la créme de Lentilles a I'orange autour du montage et décorer avec une pluche de
cerfeuil.

dans une poéle anti adhésive et finir la cuisson au four 2 180°C.

Dresser dans une assiette, les Iégumes confits, poser dessus deux filets de sole coupés
en deux, et décorer avec tomate cerisette et pluches de basilic et d’aneth.

I’assaisonner avec la fleur de sel..
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Corolles de Sole a Ia 4 pers. Filet de Saumonala 4 pers.
brandade de Saumon, creme de Noisettes
: 7 . 2 Soles « filet »
etits Iégumes confits - :
P g 150 Gr filet de saumon ’ 400 Gr filet de saumon
Laver et cuire les Pommes de terre avec la peau dans 150 Gr pommes de terre FaverietoueutsrlopesiiehlancClelelon 1 brocoli
un four 2 200°C sur du gros sel. 100 Gr carotte I'égoutter et le reserver. 3
100 Gr navet 1 botte de persil
Eplucher | ttes et | ts | insi .
qzeul‘;se:o:f;i;:s mmﬁ?:;e e 100 Gr courgette Détacher la téte des brocolis en ités, les cuire & 50 Gr N?ISEtteS
Confire la brunoise dans I'huile d’olives. 2 gousses d'ail If'ar'lglaise, les rafraichir, les égoutter et réserver au 20 Cl creme fraiche
I I rais.
zgo:::tzlreef:ztn(ii:tts::mon dans un court bouillon, 4 Tomates cerisettes 25 Gr Beurre
15 Cl huile olives Culre s noisettes dan s céme addtomnéede_ 20 C] Huile Noisettes
= umet de poissons, pendant une dizaine de minutes, N
::::::ﬁr;ﬁs r::::::::nt;rmﬁx:;:l;x: ® PM basilic mixer, passer au chinois, ajouter de I'huile de 25 Cl Fumet poissons
ietté. Assai ettravailler a la PM Aneth noisettes et réserver. PM Sel, poivre
e PM Sel, poivre Beurrer légé t le filet de S puisierotira  PM Fleur de sel
Habiller et lever les soles, aplatir les filets entre deux four doux 110°C pendant 12 & 15 minutes, PM Aneth
feuilles de film alimentaire, les assaisonner. assaisonner.
Recouvrir les filets de sole de brandade de saumon, les former en roulades et les Réchauffer les brocolis avec du beurre et les dresser sur une assiette .
maintenir avec un pic en bois. Les rouler dans la farine sur toutes les faces, puis les saisir . Verser la sauce noisette au centre et disposer au centre le filet de saumon , .

Décorer avec I'aneth, et la purée de persil montée a I'huile d’olives.




