Conception CréApi

Retrouvez l1es recettes Sur
1 pate brisée WWWe pi’I‘eStauratlon'com
300 g d’épinards en branche
400 g de saumon
1 gousse d’ail
1 échalote
40 g (10 g + 30 g) de beurre
40 cl de lait
1 cuillére & soupe de farine
%, citron vert
2 cuilléres a café de fumet de poisson
4 cl d’huile d'olive
Poivre

Découper la pate brisée et garnir des moules a tartelettes.
Cuire les fonds de tartelettes & blanc.

Laver les épinards. Faire revenir I'échalote émincée dans
10 g de beurre. Ajouter les épinards, mélanger et laisser
cuire 10 min.

Réaliser la béchamel avec 30 g de beurre, 1 cuillére a
soupe de farine et 40 cl de Iait.

Assaisonner avec lail, le fumet de poisson et le poivre.
Ajouter le jus du % citron vert.

Mélanger la béchamel et les épinards.
Tailler le saumon en petits cubes.

Garnir les tartelettes avec les épinards. Ajouter quelques
cubes de saumon sur le dessus des tartelettes.
Arroser d’'un filet d’huile d’olive.

Passer au four a 180°C pendant 15 min.
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antiocydamts et mimtauc. Sdouvent comsommé cuit, Lipinad est aussi s bom cru.
Bes feumes fromsses agrimentent s bien salades et samdurichs.
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i A chacun son inspiration, laissez vous surprendre par celle de votre chef !



