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Recette

Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

Jadis, le saumon,
remontait les eaux
poissonneuses du
Rhin a I’époque
du frai. Les Balois
le péchaient en
grande quantiteé.
Aujourd’hui, il
provient d’élevages.

Temps de préparation:
1 heure.

Ingrédients: 1 kg de sau-
mon frais en darnes, ' | de
lait, 40 g de farine, 150 g de
pate a frire, 100 g de beurre,
80 g d'échalotes hachées,
200 g d'oignons en rondelles,
0,5 dl de vin blanc, 0,5 dI de
jus de viande, 40 g de persil
haché, le jus d'un citron,
sauce Worcester, sel et poivre.

Préparation: faire mariner
(1 heure env.) les darnes de
saumon dans une partie du
jus de citron, la Worcester, le
lait, du sel et du poivre. Colo-
rer les darnes au beurre. Met-
tre les échalotes hachées
dans une sauteuse beurrée et
les faire suer légerement.
Déposer les darnes sur les
échalotes. Ajouter le vin
blang, le jus de viande et le
reste du jus de citron. Laisser
étuver a feu doux. Sortir les
darnes cuites et les dresser
sur un plat. Terminer avec la
sauce Worcester, le persil
haché et quelques flocons de
beurre. Vérifier |'assaisonne-
ment. Faire frire les rondelles
d'oignons enrobées d'une
pate a frire légére. Les dres-
ser a coté des darnes.

Boisson: vin blanc du Cha-
blais ou riesling-sylvaner.
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