Lasagnes poireaux et saumon
pour 4 personnes :
3 filets de saumon crus sans la peau
800 g de blancs de poireaux + 20 g de beurre
500 ml de béchamel (500 ml de lait 40 g de farine 40 g de beurre)
quelques feuilles de lasagne sans pré-cuisson
fromage râpé à volonté

crème (facultatif)
sel, poivre

Préparer la béchamel : Faire fondre le beurre dans une casserole et ajouter ensuite 40 g de farine, bien mélanger. Laisser cuire une minute tout en remuant. Verser le lait petit à petit en mélangeant vivement pour éviter les grumeaux. Laisser cuire pendant 15-20 minutes à feu doux tout en remuant. La sauce doit être semi liquide. Saler et poivrer. Réserver.

Émincer les poireaux (utiliser le blanc et le vert tendre, garder les feuilles vertes pour un potage)
Les faire revenir dans une poêle avec un peu de beurre. Remuer régulièrement jusqu'à ce que les poireaux soient cuits.
Ajouter Le saumon cru coupé en dés et remuer. Laisser cuire quelques minutes 'le saumon doit être saisi mais pas complétement cuit)
Saler et poivrer.

Graisser un plat allant au four et déposer une couche de lasagnes sèches au fond. Verser un peu de béchamel sur les lasagnes, mettre du fromage râpé, répartir une couche de mélange poireaux/saumon puis une couche de béchamel puis une couche de lasagnes puis de béchamel puis de fromage, puis de poireaux/saumon etc... Réaliser ainsi les différentes couches en mettant sauce béchamel, poireaux/saumon fromage et lasagnes dans l'ordre que l'on souhaite. Terminer avec une couche de lasagnes recouverte de béchamel et parsemée de fromage râpé.
Mettre au four à 180° pendant 35 à 45 minutes. Le fromage doit être gratiné.
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