  Les plats uniques


LES Feuilletés de saumon au chèvre

Temps : Préparation : 25mn


 Cuisson : 30mn

Ingrédients pour 4 personnes :

     400g de pâte feuilletée

 1 jaune d’œuf pour la dorure

     350g de filet de saumon

                                                     150g de fromage de chèvre frais (en bûche)

          1 gousse d’ail 

         250g d’épinards

                                                    4 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse

            20g de beurre

             sel , poivre

Instructions :
1. Equeutez les épinards, lavez-les et essorez-les bien.

2. Pelez et hachez finement la gousse d’ail.

3. Faites chauffer le beurre dans une grande poêle, et y faire blondir l’ail puis ajoutez les épinards et du sel. Faites-les fondre pendant 2 minutes en remuant bien. Egouttez-les dans une passoire et laissez-les refroidir.

4. Taillez le fromage en minces rondelles Découpez le filet de saumon en fines tranches. Salez un petit peu, poivrez.

5. Abaissez la pâte feuilletée, de façon à obtenir deux bandes rectangulaires de 12cm*30cm, et de 4mm d’épaisseur. Coupez chaque bande en quatre rectangles.

6. Déposez 4 de ces rectangles sur une plaque humidifiée. Garnissez le centre d’une couche d’épinards, recouvrez de fines tranches de saumon puis de rondelles de chèvre. Ajoutez une cuillère à soupe de crème fraîche et terminez par une autre couche d’épinards.

7. Mouillez le pourtour des rectangles avec un peu d’eau, recouvrez-les avec les autres rectangles de pâte puis soudez les bords en pressant légèrement.

8. Mettez le jaune d’œuf dans un bol puis le battre à la fourchette, ajoutez un peu de sel et un peu de lait et dorer les feuilletés au pinceau.

9. Piquez la pâte en plusieurs endroits avec la pointe d’un couteau. (cela permettra à la vapeur de s’échapper) Les glisser alors au four préchauffé à 210°C pendant 25 minutes.

