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GALETTE POIREAU-SAUMON A
LA MOUTARDE AU CURRY

« 2 PATES FEUILLETEES
* 2 POIREAUX

« 2 PAVES DE SAUMON .
« 100 GR DE CREME FRAICHE ENTIERE ¢
« 2 C.C. DE MOUTARDE AU CURRY

: COUPEZ LES POIREAUX EN FINES LAMELLES,
PUIS FAITES-LES REVENIR DANS UNE POELE AVEC BEURRE
5 PENDANT 15-2@ MN

T, PRECUIRE LE SAUMON 3 MN DANS L'EAU
BOUILLANTE, PUIS EFFILOCHEZ-LE

- PREPAREZ LA SAUCE A LA MOUTARDE AU
CURRY, EN AJOUTANT 2 C.C DE CELLE-CI A LA CREME

- METTEZ LA PREMIERE PATE
FEUILLETEE DANS VOTRE TAULE A TARTE,
ETALEZ EN FINE COUCHE LA CREME A LA

:RECOUVREZ VOTRE
GALETTE AVEC LA DEUXIEME PATE
FEUILLETEE

ENFOURNEZ A
80°C PENDANT 30 M

0

GALETTE POIREAU-SAUMON A
LA MOUTARDE AU CURRY

« 2 PATES FEVUILLETEES
* 2 POIREAUX

* 2 PAVES DE SAUMON .
* 100 GR DE CREME FRAICHE ENTIERE ¥
« 2 C.C. DE MOUTARDE AU CURRY

: COUPEZ LES POIREAUX EN FINES LAMELLES,
PUIS FAITES-LES REVENIR DANS UNE POELE AVEC DU
BEURRE PENDANT 15-20 MN

<& " PRECUIRE LE SAUMON 3 MN DANS L'EAU
BOUILLANTE, PUIS EFFILOCHEZ-LE

: PREPAREZ LA SAUCE A LA MOUTARDE AU
CURRY, EN AJOUTANT 2 C.C DE CELLE-CI A LA CREME

- : METTEZ LA PREMIERE PATE
FEUILLETEE DANS VOTRE TAULE A TARTE,
ETALEZ EN FINE COUCHE LA CREME A LA

:RECOUVREZ VOTRE
GALETTE AVEC LA DEUXIEME PATE
FEUILLETEE

ENFOURNEZ A
180°C PENDANT 30 MN







