H'Lerje vous évoouals mon « buffet » astatique pour Lequ@LJ"a\/ms élaboré plusieurs petits
plats que Lon peut consioérer comme des amuses bouches. Cela dit, mis bout & bout,
toutes ces brochettes constituent un vral vepas, et nous sommes sortis de table vratment
repus!t!

Volel done la 2 ewe recette de cette semnine, d' tnsplration japonaise : Les dés de saumon

au soja et 2 sésanes.
r__

A la dégustation, Le saumon veste biew tendre, La sauce soja atde i caraméliser et dovune
une oouceur sucrée.

L'huile de sésame ainsl que les graines apporte une note corsée et du croustillant.

La recette pour 4 brochettes:

* 1 paveé de saumon de 2000
* 1 noix de gingembre

* 2chs de sauce soja sucrée
* 1 chs de Nuoc Mam

* = cis de jus de citron vert
* 1 cac d'huile de sésame

* 1 cis devinalgre de viz
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* oralnes de sésame nolres et dorées

Couper Le saumon en petits des et Les véserver dans un saladier.

Ajouter 1 des 2 eiis dle sauce soja suerée, le Nuoe Mam, Le jus de citvon, Lhulle de sésame et
le glngenmbre vOpe.

Laisser mariner pendant 2h.

Formeer Les brochettes avee les dés de saunmon.

Faire chawffer une potle avee quelques gouttes d'huile de sésame et Yy déposer Les
brochettes.

Les fatre dover o few Vif dans un premler temps puis baisser le few et ajouter La 28me cis
de sauce soja sucrée, Lorsaue ¢a commence i caraméliser, déglacer avee une cuillere o
soupe de vinatgre de viz.

En fin dle culsson et juste avant de les vetirer du feu, vecowvrir Les brochettes de gratnes de
sésame.

Senvir chaud.
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