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LES PRODUITS FRANCAIS

BROCHETTE DE SAUMON CAMPAGNARDE

MATIERES PREMIERES

110 gr - Saumon
15 gr - Saumon fumé
60 gr - Tomate crue

INGREDIENTS & MATERIELS

15 gr - Marinade Campagnarde PUR & NATUR (Réf : AR02561)
Matériel pour la confection :
Pique a brochette en inox de 250 mm (Réf : 44326)

PREPARATION

1) Préparation des ingrédients :

Découper le saumon en cubes de 30 gr.

Couper le saumon fumé en 4 morceaux.

Laver, couper la tomate en 4 quartiers et épépiner.

Mélanger les cubes de saumon avec la Marinade Campagnarde PUR & NATUR .

2) Montage sur pique a brochette :

Démarrer le montage de la brochette par la tomate puis le saumon fumé et le cube de saumon et
réepéter 'opération 3 fois.

CUISSON

A la poéle, plancha, au barbecue : cuisson 5 min en les retournant réguliérement.
Four: 5a 7 min a 160°C.

g Suggestion d’accompagnement :
'Q' En froid: Salades de légumes ou en chaud: Purée, riz, pate, légumes...

En aucun cas elle ne pourra étre tenue responsable des résultats obtenus et de la réglementation spécifique qui est applicable.

Cette recette vous est proposée par la Société Aveline.
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