Emission 8 - Automne 2024

« LE SAUMON FUME ! »

ROULE DE PRINTEMPS AU SAUMON FUME - SAUCE
A L’ABRICOT

Ingrédients

POUR 8 ROULE DE PRINTEMPS

8 X FEUILLES DE RIZ

8 TRANCHES DE SAUMON FUME

8 X PETITES TRANCHES D’AVOCAT PASSEES DANS LE JUS DE LIME
16 X PETITS BATONNETS DE MANGUE
8 BRINS D’OIGNON VERT

% T DE CHOU ROUGE EMINCE
SAUCE :

1 T DE CONFITURE D’ABRICOT

% T DE VINAIGRE BLANC

% T D’EAU FROIDE

UNE PINCEE DE POIVRE DE CAYENNE

UNE PINCEE DE SEL

Préparation

DANS UN GRAND BOL D’EAU TIEDE, PASSEZ LES FEUILLES DE RIZ UNE A LA FOIS

DEPOSER SUR LE COMPTOIR

EXPRESSEMENT

CUISINE

METTRE EN ALTERNANCE, LE SAUMON FUME, L’AVOCAT, LA MANGUE, L’'OINON VERT ET LE CHOU

RABATTER LES COTES DROIT ET GAUCHE VERS LE CENTRE
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« LE SAUMON FUME ! »
EXPRESSEMENT

ROULER LES ROULES cu I‘I n E

METTRE SUR DU PAPIER ABSORBANT BIEN MOUILLE D’EAU FROIDE ET DANS
UN CONTENANT HERMETIQUE — POUR LES CONSERVER JUSQU’A MOMENT
DE SERVIR

POUR LA SAUCE — METTRE TOUS LES INGREDIENTS DANS UN CHAUDRON — BOUILLIR QUELQUES
MINUTES — SERVER

Bon appétit !
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« LE SAUMON FUME ! »

MUFFINS AU SAUMON FUME

Ingrédients (pour 12 unités)

1 % DE FARINE

1 C ATHE DE POUDRE A PATE

5 CEUFS

% T D’HUILE D’OLIVE

% T DE LAIT

1 C ATHE DE CIBOULETTE SECHEE

1 C A THE DE GRAINES DE CELERI
SEL ET POIVRE

1 T DE CHEDDAR FORT EN PETIS DES

1T DE SAUMON FUME EN PETITS DES

Préparation

EXPRESSEMENT

CUISINE

DANS UN BOL, MELANGER LA FARINE, LA POUDE A PATE, LA CIBOULETTE, LES GRAINES DE CELERI,

LE SEL & LE POIVRE

DANS UN AUTRE BOL, VERSER LE FROMAGE ET LE SAUMON FUME ET PRENDRE 2 C A SOUPE DU

MELANGE DE FARINE ET ENFARINER LE TOUT

DANS UN AUTRE BOL, MELAMGER LES CEUFS, L’HUILE ET LE LAIT

AJOUTER LES INGREDIENTS SECS AU MELANGE LIQUIDE

MELANGER

AJOUTER LE MELANGE DE SAUMON ET DE FROMAGE A L’AIDE D’UNE SPATULE

TAPISSER UN MOULE A MUFFINS DE PAPIER PARCHEMIN ET VAPORISER D’HUILE VEGETALE
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« LE SAUMON FUME ! »
EXPRESSEMENT

ALAIDE D’UNE CUILLERE A CREME GLACEE DIVISER LA PATE DANS LES GUISInE

MOULES

CUIRE AU FOUR A 350F ENVIRON DE 25 A 30 MINUTES

Bon appétit !
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« LE SAUMON FUME ! » )
EXPRESSEMENT

CUISINE

SALADE DE CHEVEUX D’ANGE AU SUMON FUME

Ingrédients

POUR 4 PERSONNES

CHEVEUX D’ANGE CUIT

2 T DE SAUMON FUME EN MORCEAUX

POUR LA SAUCE :

1 T DE CELERI EN TRES PETIS DES

1 T DE CONCOMBRE EPINE EN TRES PETITS DES
% T D’ECHALOTTE

1 T DE MAYONNAISE

LE ZESTE ET LE JUS DE 1 CITRON

1 C A SOUPE DE CAPRE

FEUILLE DE MENTHE COUPEE EN PETITS MORCEAUX
PERSIL FRAIS HACHE

SEL ET POIVRE

FEUILLE DE CELERI POUR DECORATION

Préparation

DANS UN BOL MELANGER LA MAYONAISE, LE CELERI, LE CONCOMBRE, L'ECHALOTTE, LE ZESTE + LE
JUS DE CITRON, LES CAPRES, LA MENTHE ET LE PERSIL

SALER ET POIVRER
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« LE SAUMON FUME ! »

DIVISER LE CHEVEUX D’ANGE EN 4 PORTIONS EN FORMANT UN NID
VERSER LA SAUCE MAYONNAISE SUR CHAQUE PATE

AJOUTER LE SAUMON FUME PAR DESSUS

DECORER DE FEUILLE DE CELERI

SERVER IMMEDIATEMENT

Bon appétit !
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EXPRESSEMENT

CUISINE




