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Ingredients

- 600g de filet de saumon
- b carottes

- 3 tiges de céleri blanc

- 1 courgette

| - 600g de grenailles

- 2dl de creme fraiche

- 1cube de poisson + 2d| d'eau
- 1cas d'huile d'olive

| - 20g de margarine

- V2 botte de ciboulette

- Sel, poivre

Preéeparation

-Eplucher les pommes de terre et les cuire 12min dans de I'eau bouillante
-Tailler le céleri, la courgette et les carottes en brunoise

-Faire revenir 5min dans 1 c-a-s d’huile d'olive

-Ajouter le fond de poisson et laisser mijoter bmin

-Couper le saumon en 4 parts et les faire dorer Tmin par face dans une
poéle additionnée de la margarine.

-Assaisonner et retirer du feu. Laisser reposer 2min

-Ajouter la creme sur les petits legumes et laisser mijoter encore 2 min.
Ajouter la ciboulette hachée et rectifier 'assaisonnement



