Saumon poché, petits pois
(Recette menu Thermomix)

Encore une recette menu complet (poisson , légumes, sauce et
riz) prét en 20 minutes, gourmand, facile rapide et simple
comme le permet le Thermomix..

Saumon poché, petits pois (Recette menu Thermomix)

Vous ne connaissez pas encore le Thermomix, ce robot
irremplacable en cuisine? Alors si vous habitez en Belgique,
contactez-moi a 1l’adresse mail suivante pour assister a une
démonstration gratuite du tout nouveau Thermomix, le TM6:

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous. Vous
réaliserez vous méme tout un repas que vous dégusterez par la


https://gourmantissimes.com/saumon-poche-petits-pois-recette-menu-thermomix/
https://gourmantissimes.com/saumon-poche-petits-pois-recette-menu-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/12/MG_0070.jpg

suite. Il comprendra la réalisation d’un bon pain tout chaud,
un plat et un dessert..Pour connaitre les prochaines dates de
démonstration cliquez ici.

Vous désirez concocter d’autres recettes gourmandes au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’'ai voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et golteux,
réalisable en 30 a 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1


https://gourmantissimes.com/ateliers/
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Temps

Temps

de préparation: 2 minutes

de cuisson: 20 minutes

Difficulté: facile

Matériel:

une barquette en aluminium ou un plat céramique aux
dimensions de votre Varoma. Pour commander le plat
cliquer ici ou si vous habitez en Belgique vous pouvez
en trouver en cliquant ici.

Ingrédients pour 3 personnes

= 400

g de pavé de saumon sans peau

=50 g de petits pois frais écossés ou surgelés

= 150

g de riz au jasmin cru

Pour la sauce

=un jaune d’'ceuf

= 150
= une
= une
= une
= une

ml de lait de coco

cuillérée a soupe de curry en poudre
cuillérée a soupe de baie roses
cuillére a café de soja sucré
cuillere a café de vinaigre de riz

» gingembre (environ un petit centimetre de racine)

* une

cuillérée a soupe de baie roses

=un citron vert (zeste et jus)

Préparation

= Coupez votre pavé de saumon en tranches d’'un centimetre
d’épaisseur. Disposez le saumon et les petits pois dans
un plat ou barquette: ce plat doit pouvoir étre placé


https://www.eschenbachshop.de/eschenbach/kochgeschirr/topf-16-cm/cook-serve-topf-flach-mit-deckel-0-30-l/16-cm.html?number=49247992039347
https://webshop.thermomixbenelux.com/fr/product/plat-de-cuisson-en-porcelaine-03l/

dans votre Varoma.

= Versez tous les ingrédients de la sauce dans le bol
sauf le citron vert. Mixez 10 secondes/ vit 3.

» Versez la sauce sur le saumon et les petits pois. Rincez
le bol.

= Positionnez le plat ou la barquette contenant saumon,
petit pois et sauce dans le Varoma. Votre contenant doit
avoir soit un couvercle, soit il faut le filmer pour
éviter que la condensation ne vienne diluer la sauce.

Positionnez 1le plat ou
barquette dans le Varoma.

» Placez 150 g de riz dans le panier cuisson. Remplissez
le bol avec 1000 g d’'eau. Placez le panier cuisson dans
le bol puis posez le couvercle et le Varoma contenant le
plat de poisson. Cuire Varoma/ 20 minutes/ vit 3. Sortez
le plat du four et zestez le citron vert par dessus et
ajoutez quelques gouttes de ce méme citron vert sur le
saumon.

- Servez a table dans le plat accompagné de riz.
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