Recette Papillote de saumon sauce beurre blanc citronné.
Ingrédients :

· Julienne de légumes:

· Poireaux
· Carottes
· 40 g de Beurre
· Pavé de saumon
· Citron
· Huile d’olive
· Sel
· Poivre
· Papier sulfurisé
Préchauffer le four à 180°C

Recette :

Préparer la Julienne de légumes :

Eplucher, laver et tailler les légumes en Julienne.

Marquer la Julienne en cuisson.

Faire fondre le beurre dans une sauteuse.

Ajouter la julienne de carottes.

Cuire 15 à 20 minutes.

Idem pour les poireaux.

Réserver au chaud.

Disposer la julienne sur une feuille de papier sulfurisé.

Déposer le pavé de saumon.

Ajouter un filet d’huile d’olive et de citron.

Assaisonner.

Refermer la papillote.

Mettre au four 20 à 25 minutes.

Sauce Beurre citronné :

Ingrédients : pour 6 couverts.

· 40g d’échalotes.

· 2cl de vin blanc

· 2cl de vinaigre de vin blanc

· 200g de beurre

· 2cl de jus de citron.

Recette :
Réaliser le beurre blanc (15 minutes)

Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes.

Réunir dans une petite sauteuse les échalotes ciselées, le vin blanc et le vinaigre de vin blanc.

Réduire aux trois quarts.

Incorporer progressivement le beurre en petites parcelles sur le côté de la plaque du fourneau, en l’émulsionnant à l’aide d’un petit fouet. Le beurre doit être onctueux.

Assaisonner (sel et poivre).

Ajouter le citron.

Réserver au bain marie.

Servir les papillotes de poisson nappées de la sauce beure citronnée.
