Pave de saumon a la creme
de petits pois

Difficulté : Facile

Fréparation : 15 min § Cuisson : 30 min

Ingredients pour 2 personnes :

2 pavés de saumon 1 noix de beurre
300 g de petits pois 1 cull @ soupe d'huile d'alive
GO0 ml de créme liquide 1 oignon
Sel & poivre 2 cuil 4 soupe d'eau

Fréparation :

Faire revenir a feu moyen I'aignon avec 1 noix de beurre
et 300 g de petits pois et 2 cuil & soupe d'eau puis ajoutez
BOD ml de creme liguide, sel et paivre puis lorsgue les
petits pois sont cuits, environ 25 min, mixez-les finement et filtrer [a sauce.

Trempez les paves de saumon dans |a farine.
Foélez-les de chague cdté quelgues min dans une poéle
bien chaude avec 1 cuil & soupe d'huile d'olive et
une noisette de beurre.

servez la creme de petits pais dans le fond de 'assiette et
le pave de saumaon par dessus,
vous pouvez accompagner ce plat de risetti, riz, et

Yous reste plus qu'a passer a tahle

Bon appétit a toutes & tous |l



