( Dans la cuisine d’Audinette (

Filets de Saumon au vin rouge
La veille, dans un récipient avec couvercle, mettre :

· 4 filets ou darnes de saumon frais

· 2 oignons émincés finement

· 75 cl de vin rouge

· 4 feuilles de laurier

· 4 branches de romarin

Refermer et laisser mariner toute la nuit au frigo.

Le lendemain, filtrer la marinade en gardant le vin.

Eponger les oignons puis les faire rissoler dans une sauteuse, avec 2 cas d'huile d'olives.

Eponger le saumon, et le déposer dans la sauteuse lorsque les oignons ont cuit.

Couvrir avec le vin.

Laisser 15 minutes à couvert, sur feu moyen.

Récupérer les filets de saumon, ainsi que quelques oignons, et servir immédiatement à l'assiette (avec du riz).

Je n'ai pas utilisé le vin pour faire une sauce et je vous dis pourquoi : j'ai trouvé que l'amertume du vin ressortait beaucoup et ça m'a gâché un peu le plaisir. Alors je n'ai pas souhaité en mettre d'avantage sur le poisson.





