Koulibiak de saumon.

Pour 8 personnes :

1 pate feuilletée épaisse
15 ml de farine

10 gr de beurre

500 gr d’épinards surgelés
2 échalotes

Sel, poivre

200 ml de creme liquide

2 ceufs

4 pavés de saumon (150 gr chacun)
Dorure :

1 jaune d’ceuf + 15 ml d’eau

Etaler légerement la pate feuilletée farinée avec le Rouleau Modulo.
La déposer dans la Terrine Ultra Pro 1.8L beurrée, pour qu’elle recouvre bien les cotés.
Faire préchauffer le four en chaleur tournante, Th. 6/7 ou 200°C.

Mettre les épinards dans le MicroCook rond 2.25L avec les échalotes hachées au Turbo Tup. Sa-
ler, poivrer, mélanger et faire cuire 6 mn a 600 watts. Laisser reposer 3 mn, égoutter et laisser tié-
dir. Ajouter la creme liquide, les ceufs et mélanger au Fouet mélangeur.

Verser la préparation aux épinards sur la pate dans la Terrine, déposer les pavés de saumon dans
la largeur, saler, poivrer, rabattre la pate en pressant légerement les bords pour les souder. Dorer
a 'aide du Pinceau silicone pro et faire cuire environ 45 mn sans Couvercle dans le four pré-
chauffé.

Laisser reposer 10 mn, avant de démouler délicatement.



