Feuilletés au saumon et aux
chicons caramélisés

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



| ngreédients

6 branches de chicons

100 grammes de beurre

2 rouleaux de pate feuilletée

6 tranches de saumon fumé

600 grammes de filets de saumon

2 ceufs (battus)

2 cuilleres a soupe de graines de sésame
sel et poivre

M éthode de préparation

1.

Coupez les chicons en deux dansle sensdelalongueur. Laissez fondre le beurre dansune
poéle et faitesjoliment dorer les chicons de chaque coté. L aissez-les caraméliser a feu doux
pendant + 20 minutes. Salez et poivrez. Egouttez bien les chicons et séchez-les avec du papier
absor bant.

Coupez la pate feuilletée en 6 longues bandes. Gar nissez chacune des bandes de saumon
fumé. Ajoutez 2 moitiés de chicon et un morceau defilet de saumon. Salez et poivrez. Repliez
la pate feuilletée et badigeonnez-la d’ ceuf battu. Par semez de graines de sésame. Faites cuire
+ 25 minutes dans un four préchaufféa 200 °C.



