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GASTRONOMIE

Dans la cuisine d’Annick

Bien connue des téléspectateurs, elle nous a mis plus d'une
fois U'eau a la bouche. Désormais, c’est aux lecteurs de

Annick

seanmairet  Générations Plus qu’Annick Jeanmairet propose des recettes

journaliste

de saison. Bon appétit!

Saumon en papillote de blette a la gremlata

Ingrédients pour 2 personnes PUB

- 2 filets de saumon de 150 g chacun t £

. 2 grandes feuilles de blette (cotes de blette) Des professnonnels au service

+ 1 bouquet de persil plat de personnes handicapées ou agées

- 1 gousse d'ail

- 1 citron biologique

- 1 orange, si possible non traitée
+ Huile d'olive

« Fleur de sel

« Poivre du moulin

Préparation

Rincer les feuilles de blette sous I'eau froide, puis
séparer délicatement le blanc du vert. Réserver les
cOtes pour une autre recette (gratin, par exemple).

Blanchir les feuilles 1 minute dans de l'eau
bouillante. Les retirer a I'écumoire et les égoutter a
plat sur un linge de cuisine.

Préparer la gremolata: effeuiller le persil; éplucher
et couper grossierement la gousse d'ail; prélever en Fauteuils relax/releveur
filaments le zeste du citron et de la moitié de 1'orange. Lits électriques

Réunir tous les ingrédients et les hacher finement.

Assaisonner les filets de saumon en fleur de sel
et poivre. Les déposer sur les feuilles de blette. Les
recouvrir généreusement de gremolata, puis fermer

| MEDITEC sk . s

les papillotes — elles doivent avoir l'aspect de petits STV

paquets rectangulaires. case postale 9 — 1038 Bercher (VD) S
Les faire cuire 3 minutes a la vapeur — le saumon Tél. 021 887 80 67 —Fax 021 887 81 34

doit étre mi-cuit. E-mail: info@meditec.ch - Site internet: www.meditec.ch
Servir avec des pommes de terre vapeur, Points de vente & Marin (NE) et a Sion (VS)

assaisonnées de fleur de sel et d'un filet d'huile d'olive.
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