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[oarte foailletée an saamon et d Caneth

Poun 6%’

2 robeaws de pite feutlelie - 600p de fitels do saumon sans peaw - 50p de comté - 3 jawnes doeufs
- 40 g de bewre ~ 20 of de tait - 70 ol de creme fraivhe - 2 ¢ 4 ¢ de farive - 2 ¢ ¢ ¢ dwneth

crsels - sel et /M/Zme,

Fare aéaaffaz 20 9 do bewre dans wne casserott, tneorporez la fa/‘/}re/ en /rré/a/yea/(i bien, Forter @

cbublltion to att, te versez sur ta préparation tout en foueltant ot be fuive epaissiv, Assaisomez,

&zyaz los f//éts’ do saumon en lamelles, ﬁ(w/;ow‘e/z 2 jamnes d Ze«f& dans la beohamed, la creme f/‘aiaée,
lo conts ot Laneth, Sutez ot poisrez, Frechauffer lo four th 7 (210). Tapiscez de pite feulllotée
avee son papier wn grand woute 4 tarte en taissant debordor ta pite. Disposez tos lamellos de saunon sur
la pate pus /ﬂ;a/az—/é&’ wee lo bechanel Rocowrez din second %&7«@ de pate faw//étefe, //a/rr/%f/éz los
bords, rebattez P pincez la pate avec les c/cvg/ﬁr, /%’/a/(//az t Jhwre d tle«f aee 7 ¢ d o deas,
badjpeonnez-en ba pite @ Laile dun prroeas, pratiquez we petite entaille au centre do th lowrte ot

f//[ﬂs’ez g we cheminée réalise avec an bristol rodls, Faire cuive /e/(c/a/(t 40 mrn au foa/‘, Sorver b

fa«///eb‘e' bren chaud,

Lo



