iy e o= L W0 s LN
o oot i ¥, D, ! e R
-~ e . . -
s o Il T { 4 -
s : = = S e A \¢:
3 = i - e ¢ ¢
= S et s 1 e e Y . W t
et e > e e k., - ' \ f
= = S e, ——

Saumon grillé, vinaigrette au
citron, puréereevée aux herbes
et aspergesvertes

@ Temps de préparation

30 min a 1h

T Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 kilogramme de pommes de terre (farineuses)
2 décilitres de lait

1 bouquet de persil plat (ciselé)
1 bouquet ciboulette (ciselée)

1 cuillerée a thé de moutarde

4 filets de saumon

huile d'olive

1 kilogramme d'asperges vertes
1 noisette de beurre

1 petit bocal de creme aigre

2 citrons (le zeste rapé)

1 citron (le jus)

1 bouquet d'aneth

sel et poivre

M éthode de préparation

1.

Epluchez les pommes deterre et faites-les cuire dans de |’ eau 1égérement salée. Egouttez.
Ajoutez lelait et écrasez-les au presse-purée. Salez, poivrez et parsemez de persil plat, de
ciboulette et de moutarde. Réservez la purée au chaud.

Badigeonnez lesfilets de saumon d’huile d’ olive. Salez et poivrez. Faites-les cuire dansune
poéleagriller ou al’air-fryer jusqu’a ce qu’ils soient bien dor és et encor e |éger ement tendres
sous la pression du doigt.

Coupez le bas des asper ges vertes.
Faites-les cuire dans une grande poéle avec un peu de beurre. Salez et poivr ez.

Mélangez la créme épaisse, le zeste de citron, lejusdecitron, I’aneth, le sel et le poivre.
Arrosez lesfilets de saumon de vinaigrette.



5 . Accompagnez-lesde puréeaux herbes et d’ aspergesvertes



