i Couper le morceau de saumon en deux, puis 'escaloper en deux
dans Iépaisseur. L'une aprés Pautre, placer les escalopes entre
deux feuilles de papier sulfurisé et les aplatir délicatement avec

, une batte, de manicre & égaliser leur épaisseur.
< : . Rincer sous P'eau et équeuter les feuilles d’oseille. Déchirer
les feuilles les plus grandes en deux.
Dans une casserole, réunir la créme et la base oseille. Porter

le mélange a ébullition, assaisonner et ajouter les feuilles d’oseille.
e S au m O n Citronner légérement.

Faire chauffer une poéle anti-adhésive sur feu moyen.
Poser les escalopes de saumon dans la poéle, les assaisonner de sel.
Compter 20 secondes d’un c6t€ et 15 secondes de Pautre.

I I I ‘ Profiter de ce temps pour saucer les assiettes et y déposer
les escalopes encore rosées 4 coeur. Apprécier sans attendre.

500 g de coeur de filet de saumon
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20 g de base de T'oseille (voir les mises en place)
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