
Salpicon de saumon mariné 
concassé de tomates épicées
taglietelles de carotte 
et concombre 

Cours dispensé par L'Envigne
19, rue de Larçay
37550 SAINT-AVERTIN
Tél./Fax : 02 47 27 07 13
Propriétaire : Philippe Brohan

Ingrédients : 
200g de saumon frais 
100g de gros sel 
20g de sucre 
100g de concassée de tomates 
20g huile épicée 
sel, poivre 
1 oignon 
1 concombre 
2 petites carottes 
 
Recette :
Mariner le saumon 12 heures au gros sel 
Monder les tomates, les couper en dés, ajouter un pincée de sucre 
Ciseler 1 oignon, le faire suer, ajouter la concassée 
Cuire à couvert 10 minutes 
Laisser refroidir, ajouter l'huile épicée, sel, poivre 
Rincer et sécher avec un linge le saumon, coupez-le en dés (salpicon) 
Mélanger la concassée au saumon 
Tailler les carottes et les concombres en tagliatelles 
Dresser l'ensemble dans une verrine. 

Retrouvez-nous sur www.macuisinecreation.fr

MA CUISINE CRÉATION - CENTRE COMMERCIAL HYPER CHAMPION - 37130 LANGEAIS - Tél. 02 47 96 50 60
Nos magasins sont ouverts du mardi au samedi de 10h00 à 12h00 et de 15h00 à 18h00


