Saumon en croiite

Ingrédients :
+ 2 pétesfeuilletées
* 3 pavésde saumon
* 400 gdejulienne

Conseil :
sortir les pates au dernier moment pour qu’ elles ne soient pas chaudes

+ Etaler une pate feuilletée

»  Couper les bords pour « dessiner » un poisson. Les conserver

* Lesurplusde pate serviraafaire les écailles. Pour cela se servir d’un petit verre a
liqueur

* Mettretrois pavés de saumon al’ intérieur, découpés en épaisseur pour les « aplatir ».

* Fareunejulienne, lafaire cuire avec huile d' olive, sel, poivre, ail et I’ é&aler sur le
saumon.

* Prendre la seconde péte « dessinée » elle aussi en forme de poisson ; la poser dessus

* Mouiller les bords pour faciliter le collage. Bien marquer tout le bord avec une
fourchette.

» Faire une petite boule pour I’ gl du poisson, lui faire un sourire.

* Dorer avec un jaune d’ cauf. Ajouter les écailles qu’ on afaites avec la découpe au petit
verre aliqueur. Redorer

*  Enfourner 40 minutes a 180 °C.
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