Source : site web du magazine Good Food recette parue sous le titre Salmon and leek parcels

prep 15 min ; Cuisson 35 min (plus pour moi, voir plus loin) ; refroidissement 10 minutes
Pour 2 personnes

4 poireaux moyens

25g beurre (il m'en a fallu menstraeuserment nettement plus, donc mieux vaut procéder avec un vapo
d'huile!)

100g creme fraiche (créme liquide entiere pour moi)

6 feuilles de pate filo

2 pavés de saumon

sel poivre

Préchauffer le four a 200°C/180°C chaleur tournante/gaz6.

Préparer les poireaux, ne garder que les blancs, bien les laver et les couper en rondelles moyennes.
Dans une sauteuse, placer 3 csoupe d'eau et 1 csoupe de beurre (15g), chauffer a feu moyen, ajouter
les rondelles de poireau, saler, poivrer, bien mélanger, couvrir et laisser mijoter a feu doux environ 10
minutes, les poireaux doivent s'étre bien attendris.

Ensuite, la recette indique de laisser refroidir et d'ajouter la creme fraiche. Mais moi j'ai utilisé de la
creme liquide entiere, donc j'ai ajouté ma creme dans la sauteuse et laissé mijoter encore quelques
minutes pour épaissir. Puis j'ai 6té du feu et laissé refroidir le temps de préparer la suite.

Goliter, rectifier 1'assaisonnement.

Huiler ou beurrer 1égerement une plaque a patisserie anti adhésive. Fondre le beurre.

Déballer les feuilles de pate filo mais les garder enroulées sur elles-mémes pour qu'elles séchent le
moins possible.

Etaler une feuille sur le plan de travail, lisser de la main, et beurrer au pinceau. Recouvrir d'une 2eme
feuille, répéter 1'opération, puis d'une 3eme et on répete encore.

Placer un morceau de saumon au centre d'un tas de feuilles, saler, poivrer le saumon.

Recouvrir de fondue de poireau a la creme

Refermer soigneusement les friands en petits paquets, "couture" en dessous, attention, ¢a se déchire
facilement.

Graisser encore le dessus et déposer sur la plaque a patisserie préparée.

Enfourner pour 20 a 25 minutes, les friands doivent avoir une jolie couleur dorée

Et servir avec une bonne petite salade verte !
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