Pancakes aux petits pois,
saumon et sauce menthe

Une délicieuse collation ou entrée pour se régaler ainsi que
toute la famille avec cette recette réalisée avec une pate a
pancakes délicieusement parfumée aux petits pois.

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.
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Pancakes aux petits pois, saumon et sauce menthe

Matériel

= Une poéle a pancake. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous.


https://gourmantissimes.com/pancakes-aux-petits-pois-saumon-et-sauce-menthe/
https://gourmantissimes.com/pancakes-aux-petits-pois-saumon-et-sauce-menthe/
https://daniellelions.com/pancakes-aux-petits-pois-saumon-et-sauce-menthe-recette-entree-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2643.jpg

INTIGNIS Poéle a frire en céramique antiadhésive 26cm pour
mini-crépes blinis | Uttapam | ufs a la friture | 1'induction
sans PFOA chimique (26 cm, 7 Moule)

Ingrédients pour une douzaine de
pancakes

= 60 g de petits pois frais écossés
» 20g de bouillon de l1égume

=200 g de farine

=65 g d'euf

=15 cl de lait

= Sel, poivre

= Huile d’olive

Pour la sauce

» 230 g de creme liquide entiere


https://www.amazon.fr/dp/B07SRW19TG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07SRW19TG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07SRW19TG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07SRW19TG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= quelques feuilles de menthe ciselée (quantité selon
votre golt)

= le jus d'un demi citron

=4 g de zaatar

= sel et poivre

Pour la garniture

= des tranches de saumon ou de truite fumée
» feuilles de salade finement ciselées

Préparation

= Préparez la sauce : ciselez la menthe finement.
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Ciselez quelques feuilles de
menthe

= Fouettez la créme avec le 5 jus de citron et les 4 g de
zaatar. Ajoutez la menthe ciselée et réservez au frais.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7289.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2636.jpg

Ajoutez la menthe ciselée a
la creme fouéttée

» Ecossez les petits pois. Puis plongez-les dans 1l’eau
bouillante 3 mn.

Blanchissez les petits pois

» Egouttez-les et mixez-les avec les 20 g de bouillon de
légume. Réservez. Versez les 200 g de farine, les 65 ¢
d’euf et les 15 cl de lait entier dans le bol de votre
mixeur et mélangez de maniére a obtenir un mélange
lisse. Ajoutez 1la purée de petits pois. Rectifiez
l’assaisonnement en sel et poivre.

Mixez 1les petits pois
finement

» Faites cuire les pancakes dans la poéle environ 2 a 3 mn
de chaque c6té avec un peu d’huile d’olive. Réservez au
fur et a mesure au four a 60°.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9258.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6345.jpg

Faites cuire les pancakes

Dressage

 Servez avec les tranches de saumon ou de truite et la
sauce menthe ainsi qu’un peu de salade type sucrine
ciselée finement. Bon appétit !
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