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Pavé de saumon en cro(te s ) AUGIER
. ) EN nNcE
d'herbe, Gratin provencal

Ingrédients pour 8 Personnes

Méthode d'élaboration Préparation : Cuisson :
1/ Détailler le filet de saumon Produits { unte i Quantie ! U:i:‘;re Prix Total
Parer, désaréter et retirer la peau du saumon. Tailler le filet de :Saumon filet ______ P Ke i LS i

saumon en pavés de 150 g environ. b . et e ————— e ——————

2/ Réaliser lasauce vierge

Monder les tomates et les tailler en macédoine. Ciseler les échalotes
et le basilic.. Mélanger le tout dans une calotte. Ajouter I'huile
d'olive, le vinaigre balsamique blanc, I'assaisonnement et mélanger
délicatement.

3/ Monter et cuire les gratinsalaprovencale Produits founke | oquanme (P Prix Total

Unitaire

Monder et tailler les tomates en rondelles de 3 mm d'épaisseur. iTomates i Kg 1
Canneler éventuellement les courgettes et les tailler en rondelles de i
3 mm d'épaisseur également. Emincer aussi les aubergines en
rondelles de 3 mm. Etaler les différents l[égumes séparément dans des
plaques. Les nourrir d'huile d'olive. Répartir dans chaque plaque un
peu d'ail finement haché, du thym frais, du sel et du poivre. Ranger
les légumes dans un plat sabot en alternant aubergines, tomates et
courgettes, en serrant et en tassant bien les légumes. Mélanger le

parmesan et la chapelure et répartir le mélange sur les [égumes. +

Enfourner le gratin provengal a 200 °C une vingtaine de minutes

environ. O S _°_ ___________________
- A ! 3 Pri .

4/ Préparer lafine croite Produits | unte | quantte i Prix Total

Mettre le beurre en pommade dans une calotte. Ajouter la iBeurre

chapelure, les herbes hachées, I'assaisonnement et mélanger.

5/ Préparer le décor Produits | Unte | Quantic | ! prixTotal

Peler les citrons a vif, les tailler en rondelles et épépiner chaque Citron
rondelle avec la pointe d’un couteau d’office. Passer les rondelles
dans la ciboulette ciselée. Préparer des pluches de cerfeuil et des
réserver au frais a couvert d’un papier absorbant humide.

Unitaire

Masquer et rotir les pavés de saumon _ | unke | Quantie

Assaisonner le saumon sur chaque face. Le masquer sur le dessus avec
la fine croGte. Le plaquer sur papier sulfurisé légerement huilé. Le
rétir au four environ 8 min a 200 °C. Au moment de I'envoi, le passer
sous la salamandre. Dresser les pavés sur assiette et les entourer
d’un cordon de sauce vierge. Décorer de persil plat. Accompagner de i
gratin provengal.

Colt Matiéres Premieéres total :

Colit Matiéres Premiéres Portion :
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