


Saumon grillé au sirop
d’érable et au gingembre

Préparation : 10 manutes (mélan

inade + préparation du poisson)

Cuissan: 15 min
INGREDIENTS: (POUR & PERSONNES) PREPARATION:
O 4filets de saumon (environ 150 g chacun) L/Préparer la merinade

dc. de sirop d'érabl
O SN O SSeei Dans un bol, mélanger |e sirop d'érable, la sauce

O 2 ¢. & soupe de sauce soja soja, 'huile d'olive, le jus de citron, le gingembre
O 1¢ &soupe dhuile dolive rapé et l'ail

x : __ Godter et ajuster avec un peu de sel et de poivre,
O 1 c. a soupe de jus de citron jaune ou vert
O 1 c. & soupe de gingembre frais rapé 2/Mariner le saumnn
O 1 gousse d'ail hachée finement . )
Déposer les filets de saumon dans un plat pau
profond.
Verser la marinade par-dessus, couvrir, puis laisser
reposer 15 3 30 minutes au réfrigérateur (plus
longtemps donnera plus de saveur).

O Graines de sésame / sel et poivre

3/ Cuisson au four

Préchauffer & 200 *C. Placer e saumon sur ung
plague recouverte de papier cuiSSON, NaPPer avec un
peu de marinade et cuire 12 4 15 minutes, selon
I'épaisseur.

AfFinition

Arroser avec le jus restant et parsemer de graines
de sésame

Servir avec du riz basmati, des pommes de terre vapaur, ou
une salade croguante,

Un mélange de légumes ritis (asperges, brocolis, carottes) se |
marig trés bien également. |
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