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 Pour I'apéritif
A déguster sur des
toasts ou des blinis,
| cette préparation
3 base de saumon
fumeé, parfumée
a lestragon, a une
texture crémeuse.
Créme de saumon
& I'estragon, 2 € les
60 g, La Belfe-loise.

@LSC

"

2 g et

A

Pratique
En silicone pour ne pas
rayer la poéle, cette large
spatule décolle et retourne
les filets de poisson sans
jamais les abimer.
Spatule a poisson,
11 €, Ambiance

19

Tout pour cuisiner ce

Onctueux ‘\
Un velouté Sl

élaboré avec ’
\ du saumon frais Pro | S®essaer
!\ et du fume

Le top du top

Partie la plus noble du saumon, le ceeur du filet
est plus tendre et moins gras. Un vrai délice qui
agrémentera les salades, tartares et sushis.

Coeur de saumon fumé bio, 16 € les 160 g, Naturalia.

1 Doté de trois lames en Inox, cet écailleur
p;:;',;&!_us e facilite le travail de préparation des poissons. &
Velouts aux Ecailleur avec manche en bois N

2 saumons, de merisier, 14,80 €, Nogen
590 € les = )
7304g, Le
Gourmet

N\ Aide culinaire
! Soigneusement
sélectionnés, des
lardons de saumon
pour garnir plats
de pates, quiches...
Lardons de saumon
fumé bio, 3,50 € les
90 g, Monoprix.

Innovant
Un spray & insérer i : :
dans les agrumes, &8 : S
pour extraire le jus 1 e

a partir du fruit, par

pulvérisation. Un Saveur 8 - p-  Comme
"?;'?\Er"o’amﬁpnfr & scandinave - LN poisson...
S:,an;:ﬁr,zs e.ta Cette sauce & base - Un grand plat de service

de moutarde sucrée en dolomite dont la forme

un pour citrons smeaado B

EF i I'aneth accompagne JEEY ]
Kit Citrus avec superbe ST
Spray, en ABS [78 le saumon fumé.

et sificone,
18 €, Lékué.
\

FEATOCO

Sauce pour saumon,
2,50 €, lkea.

Réalisation : Marie Fiess
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mmaire/son

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 10 MIN

¢ 400 g de filet de sau-
mon sans peau ¢ 2 citrons
verts ¢ 300 g de pousses
de bambou ¢ 1 bouguet
de coriandre ¢ 2 ciboules
¢ 2 gousses d'ail ¢ 100 g
de noix de coco fraiche
¢ 1 tige de citronnelle
¢ 2 cuil. a s, de sauce de
soja ¢ 2 cuil. & 5. de miel
liquide ¢ 2 cuil. & s. d*hui-
le ¢ 2 cuil. ac. de vinaigre
de vin rouge ¢ sel, poivre.

MELANGEZ la sauce de
soja, le miel et le vinaigre.
Badigeonnezen le saumon
coupé en gras dés.

Wok de saumon
lague a la
noix de coco

EMINCEZ les ciboules et
la citronnelle. Pelez et ha-
chez l'ail. Emincez la noix de
COCO en COpeaux avec un
éplucheur [réservez-en quel-
ques-uns pour le décor).
CHAUFFEZ I'huile dans un
wok., Mettezy le sauman a
dorer rapidement sur feu
vif. Retirez-le. Versez les ci-
boules, la citronnelle et I'ail
dans le wok. Faites-es re-
venir pendant 2 min. Ajou-
tez les pousses de bambou.
Remuez 2 min, puis versez
la noix de coco et le sau-
mon. Salez et poivrez, puis
réchauffez rapidement.
PARSEMEZ de copeaux de
noix de coco et de feuilles
de coriandre. Servez avec
du citron vert.

Terrine de saumon
< fume aux herbes

POUR B PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
REFRIGERATION : 1 H
CUISSON: 1 H

4 100 g de dés de saumon
fume ¢ 18 larges et fines
tranches de saumon fume
4+ 600 g de filets de pois-
son blanc (rascasse, san-
dre, cabillaud) # 2 blancs
d'eeufs ¢ 30 cl de créme
fraiche ¢ 5 cl de vin blanc
sec ¢ 1 échalote ¢ 5 cuil.
a s. d'herbes ciselées [per-
sil, aneth, estragon, cer-
feuil, ciboulette) ¢ poivre,
piment de Cayenne, sel.

MIXEZ les deux tiers des fi-
lets de poisson avec du sel
et du piment. Incorporezles
blancs d'ceufs, 30 cl de cré-
me fraiche et les herbes.
Refrigérez 30 min. Coupez
le reste de filets en dés.
Faites-les mariner dans le

vin avec l'echalote hachée,
du sel et du poivre.
TAPISSEZ le fond d'une ter-
rine avec les tranches de
saumon fumeé. Etalezy la
mousseline de poisson en la
piquetant au fur et 8 mesu-
re de dés de saumon fumeé
et de filets égouttés.
TASSEZ et rabattez les
tranches de saumon fumé
sur la mousseline. Cou-
vrez et refrigerez 30 min.
Allumez le four sur th. B
(180 °C). Guisez 50 min
au bain-marie.

DEMOULEZ et servez éven-
tuellement avec une sauce
ala créme et au citron.

CONSEIL [Pour obtenir une
mousseline de poisson bien
ferme, placez |a jatte de far-
ce dans une bassine d'eau
avec des glacons etincorpo-
rez peu a peu lacreme en tra-
vaillant énergiquement.

Papillotes de saumon aux
tomates confites et capres

lé. Arrosez de jus de citron
émulsionné avec I'huile, le
pastis, du sel et du poivre.

. - Saumon pane
% aux deux sesames
— sauce vierge

POUR 4 PERSDNNES

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN

dansun bol avec les autres MARINADE : 20 MIN

PREPARATION : 30 MIN ingredients. Laissez tiedir

CUISSON : 30 MIN

30 min au bain-marie.
MIXEZ la mie de pain. Bat-
tez les ceufs avee I'huile de

REFRIGERATION : 30 MIN
CUISSON : 30 MIN

% 4 pavés de saumon de
180 g ¢ 12 demi-tomates

Laissez mariner 20 min.

ALLUMEZ le faur sur th. 7
[210 °C). Coupez le jambon
cru en laniéres et les gros-

4 4 pavés de saumon sésame, du sel et du poi- confites ¢ 2 échalotes gri-  ses céipres en deux.
4 50 g degraines de sésa- vre dans une assiette creu- ses ¢ 4 tranches de jam- PLIEZ en deux quatre gran-
me blanc + 50 g de noir se. Mélangez la mie avec bon cru découenné ¢ 4 cuil.  des feuilles de papier cuis-

4 2 ceufs ¢ 200 g de mie
de pain ¢ 2 cuil. a s. de fa-
rine 4 ‘1 cuil. a s. d’huile
de sésame 4+ 20 g de beur-
re 4 1 cuil. a soupe d’huile
d'arachide 4 sel, poivre.
La sauce : ¢ 4 tomates
4 1 cuil. a c. de vinaigre
de xérés ¢+ 15 cl d'huile
d'olive ¢ 4 cuil. a s. d'her-
bes ciselees 4 8 graines
de coriandre ¢ 1 pincée de
sucre 4 sel, poiure.

les graines de sésame sur
une assiette plate. Epongez
et farinez les pavés. Pas-
sez-les dans l'ceuf et dans
le sesame, recommencez.
Pressez pour faire adhérer.
Refrigerez 30 min.

FAITES CHAUFFER le beur-
re et |'huile dans une po&-
le. Faites-y dorer les pavés
10 min. Servez accompa-
gné de sauce vierge.

CONSEIL [Etalez la mie de
pain sur une plague. Glissez-
la 1 h au congélateur, puis
mixez-la au robot.

PREPAREZ la sauce. Pelez,
egrainez et coupez en dés
les tomates. Versez-les

30 - Cuisine Actuelle

a s, de grosses capres en
saumure ¢ 1 bougquet de
basilic ¢ 1 citron ¢ 2 cuil.
a s. d’huile d'olive ¢ 5 cl
de pastis ¢ sel, poivre.

DEPOSEZ les pavés dans
un plat creux, Parsemez-
les d'échalotes hachées et
de la moitié du basilic cise-

son. Déposez sur chacune
des tomates, du jambon et
un pavé. Parsemez de ca-
pres et arrosez de marina-
de. Fermez en papillotes.
Alignezles sur une tble. En-
fournez et cuisez jusqu'a ce
que le papier brunisse (en-
viron 20 min).

DUVREZ les papillotes, Par-
semez-les du reste de basi-
lic ciselé et servez.

Le poisson est cuit
quand les papillotes sont bien
gonflées et que le papier est
d'un brun soutenu.
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Nems de saumon aux :
courgettes et au citron confit

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 7-8 MIN

Nage de saumon
et de coquillages
au safran

un faitout. Décoquillez-les.
Filtrez le fumet.

PLONGEZ le safran dans
de I'eau tiéde. Ciselez les
oignons. Pelez et hachez
I'ail. Faites-les fondre dans
I'huile & la sauteuse. Versez
le vin, 50 cl d'eau, 20 cl de
fumet, le jus des citrons, le
bouquet garni et du paivre.
Laissez frémir 20 min. Eli
minez le bouquet garni et
faites réduire de moitié.
VERSEZ la créme. Laissez
réduire et épaissir. Incor-
porez le safran avec I'eau.
Rectifiez |'assaisonnement.
Plongez le saumon décou-
pé en gros cubes dans la
nage. Laissez cuire 5 min,
puis ajoutez les coquillages
pour les faire réchauffer.
Servez aussitdt.

4 400 g de filet de saumon
sans peau ¢ 12 galettes
de riz ¢ 2 petites courget-
tes 4 1 citron confit au sel
4+ 2 échalotes ¢ 20 g de
beurre ¢ 2 cuil. a c. de gin-
gembre rapé 4 1| d’huile
de friture ¢ sauce de soja
4 sel, poivre du moulin.

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 45 MIN
DESSABLAGE : 2 H
CUISSON: 35 MIN__

¢ 1,2 kg de coquillages
[moules, coques, praires
et palourdes) ¢ 400 g de
filet de saumon sans peau
¢ 2 oignons fanes ¢ 2 ci
trons verts ¢ 1 bouquet
garni ¢ 2 gousses d'ail
+ 20 cl de vin blanc sec
# 15 cl de créme fraiche
¢ 1 dosette de safran en
filaments ¢ 2 c. a s. d’hui
le # sel, poivre en grains.

EMINCEZ les courgettes en
batonnets. Faites fondre les
échalotes hachées 5 min
dans le beurre. Ajoutez les
courgettes. Cuisez 10 min
a couvert. Les courgettes
doivent rester croquantes.
Salez et poivrez.

RINCEZ [e citran. Eliminez
la pulpe. Séchez et émin-
cezle zeste, Coupez le sau-
mon en laniéres epaisses.
Assaisonnez-les.

BADIGEONNEZ les galet-
tes de riz d'eau tiede sur
un! torchon humide. Elles
doivent étre suffisamment
souples pour étre roulees.
Garnissez les galettes de

saumon et de courgettes
sur un bord. Parsemez de
zeste de citron et de gin-
gembre. Rabattezles cotés
et roulez en cigares.
CHAUFFEZ I'huile dans une
sauteuse. Mettez-y les rou-
leaux a frire sur feu moyen
jusqu'a ce qu'ils soient juste
dorés. Servezles accompa-
gnes de sauce de soja.

CONSEIL |Choisissez des
petites galettes de riz (Suzi
Wan) ou retaillez de grandes
galettes pour que l'enveloppe
des nems reste assez fine.

PLONGEZ les coques 2 h
dans de 'eau salée, puis rin-
cezles. Ebarbez les moules.
Brossez et lavez tous les
autres coquillages. Faites-
les ouvrir sur feu vif dans

[o{n]Vi={3 [ Ajoutez des pois

gourmands, des mini carot-
tes ou des petites pommes
de terre cuites a la vapeur.

Lasagnes de saumon
au poireau et gorgonzola

CUISEZ les lasagnes al'eau  FAITES FONDRE le gargon-
salée. Etalezlessurunlinge.  zolaavec le reste de creme.
FAITES FONDRE le beurre  Poivrez. Etalez-en une cou-
dans une sauteuse. Ajoutez  che dans un plat a gratin.

les échalotes hachées, les POSEZ quatre feuilles de

B - ] ~
¥ En vidéo sux
cuisineactuelle.fr
Pas a pas pour réaliser
des sushis et
des makis au saumon

POUR 4 PEASONNES

PREPARATION : 15 MIN

4 400 g de filet de saumon

poireaux émincés et 10 cl
d'eau. Cuisez jusqu’a ce que
les poireaux soient tendres.
Ajoutez 10 cl de creme frar
che et 1 pincée de musca-

lasagnes sur la creme au
gorgonzola. Garnissez avec
la: moitie de la fondue de
poireaux et des lanieres de
saumon. Parsemez d'aneth

4 1 citron ¢ 2 échalotes de. Salez et poivrez, puis cisele. Couvrez avec quatre
¢ 4 poireaux ¢ 4 brins laissez épaissic 2 min. feuilles de lasagnes. Mon-
d'aneth # 30 clde creme ALLUMEZ [e foursurth. 6 tez un deuxiéeme etage.
fraiche ¢ 150 g degorgon- (180 °C). Découpez le sau- Terminez par les lasagnes.
zola ¢ 30 g de parmesan mon en laniéres. Arrosez- Nappez de creme au gor-
4 20 g de beurre ¢ mus- les d'1 cuil. a soupe de jus  gonzola et parsemez de par-
cade # sel, poire. de citron. Assaisonnez. mesan rapé. Cuisez 20 min.

Apprenez a préparer en un
tour de main ces spécialités 1
japonaises gréce a notre )
recette, rubrique Dossiers .
gourmands /Recettes maison. !
Pour accéder au site, flashez le code ]
ci-dessus avec votre smartphone,
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