PLAT GOURMAND

Crumble de saumon

30 minutes

INGREDIENTS

4 poireaux
% cube de bouillon de légumes*
2 c a s d’huile d’olive
500 g de saumon* frais
2 ca s de creme fraiche* ou
végétale*
Crumble :
75 g de farine de blé T65*
6 biscottes*
50 g de beurre*
2 ca s d’huile d’olive
50 g de parmesan* rapé (ou 30
g de gomasio*)
% cube de bouillon de légumes*
poivre
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Préchauffer le four a 180°C.

Ecraser les biscottes dans un saladier, réduire le cube de
bouillon de Iégumes en poudre et mélanger le tout du bout des
doigts avec la farine, le beurre coupé en petits cubes, I'huile
d’olive et le poivre. Quand le mélange devient sableux, ajouter
le parmesan rapé, mélanger a nouveau et réserver au frais.

Laver les poireaux, les émincer et les faire suer (sans qu’ils ne
colorent) dans I'huile d’olive pendant environ 10 minutes a feu
doux.

Ecraser le reste du bouillon de légumes en poudre, I'ajouter

aux poireaux, poivrer et mélanger, puis verser la fondue de
poireaux dans un plat allant au four et réserver.

Découper le saumon en petits cubes, les placer dans un saladier

et les enrober de creme végétale. Répartir sur la fondue de
poireaux.

Recouvrir d’appareil a crumble et enfourner 30 minutes a
180°C, jusqu’a ce que le dessus du plat soit doré.
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