Saumon au vert (recette
Thermomix)

Un plat menu all in one délicieux réalisé en moins de 30
minutes sans avoir a surveiller quoi que ce soit..Et c’est
possible grace au Thermomix. Vous n’avez plus qu’'a vous
régaler.

Et suivez la recette en intégralité en vidéo en fin d’article!
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Saumon au vert (recette Thermomix en vidéo)

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique? Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi a l’'adresse mail suivante:

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
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toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous. Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud, une entrée, un plat et un merveilleux sorbet..Pour
assister aux prochains cours et 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
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Ma Cuisine Basse
lempérature
Best of - Tome 6

Danielle Lions

Ma Cuisine Basse Température: Best of - Tome 6

Temps de préparation: 10 minutes
Temps de cuisson: 28 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes

=4 dos de saumon d’environ 180 g chacun, 1égerement
marinés avec un peu de jus de citron vert et de l'huile
d'olive

= 2 blancs de poireaux coupés en rondelles

= 150 g d’oignon épluché

= deux gousses d’ail épluchées

=20 g de beurre


https://www.amazon.fr/dp/B09GJPWTQ3?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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= 100 g de feuilles de laitue coupées grossierement
= 200 ml de bouillon de volaille

» 30 g de feuilles de persil

=6 g de curry en poudre

» 20 g de creme fraiche liquide entiere

= 30 g de ricotta

Préparation

» Placez 150 g d’'oignon, 2 gousses d’ail et 20 g de beurre
dans le bol et mixez 5 s/ vit 5. Utilisez la spatule
pour rabattre les projections. Cuisez 5 mn/ 100°/ vit 1.

» Ajoutez 100 g de feuilles de laitue grossierement
coupées ainsi que 200 g de bouillon de 1égume.

 Placez les rondelles de poireaux dans le Varoma et posez
celui-ci sur le couvercle. Cuisez 18 mn/ 100°/ vit 1.

» Placez le saumon sur le plateau du Varoma et poursuivez
la cuisson selon 1'épaisseur de vos morceaux 3 a 4
minutes/ Varoma/vit 1.

= Réservez le saumon et les poireaux de coOté.

 Ajoutez 30 g de feuilles de persil, les 20 g de creme,
les 30 g de ricotta et les 6 g de curry dans le bol.
Mixez 40 s / vit 10. Rectifiez 1’assaisonnement en sel
et poivre.

Saumon au vert (recette
Thermomix en vidéo)

Recette Thermomix en Vidéo:
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