Pavés de saumon aux petits légumes

Pour 5 personnes :
5 pavés de saumon frais sans la peau ni arrêtes
3 courgettes
4-5 carottes
2 échalotes
2 gousses d'ail
3 tomates
herbes de Provence, persil ou ciboulette
sel et poivre

Couper en julienne ou en brunoise les courgettes lavées et non épluchées. Éplucher les carottes et les couper de même.
Faire revenir les carottes dans un peu d'huile d'olive à la poêle quelques minutes puis ajouter les courgettes et l'échalote émincée. Faire revenir le tout jusqu'à ce que les légumes s'assouplissent. Ajouter l'ail écrasé et le persil ou la ciboulette ciselés.
Quand les légumes sont cuits mais croquants, les répartir dans un plat à gratin.
Poser les filets de saumon dessus. Déposer des rondelles de tomate sur les pavés de saumon. Saler, poivrer et ajouter un peu d'herbes de Provence. (verser un mince filet d'huile éventuellement)
Mettre au four à 180° pendant 30 min environ. Le saumon doit être cuit mais fondant.

Servir les légumes dans un cercle à pâtisserie à côté du pavé de saumon, bien tasser les légumes avant de retirer le cercle

http://chocolatatouslesetages.fr

