Saumon est pælla vite faite

Pour 4 personnes :
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 200 g d'épinards en branches surgelés

 4 filets de saumon

 Un peu de jus de citron sel

Poivre concassé

 2 gousses d'ail

 2 Petits piments rouges

 2 poireaux

30 g de beurre ou margarine 

100 ml de bouillon de légumes instantané

 250 g de riz long cuit Express 

1 cuil. s. d’huile de sésame

Curry 

Fines herbes fraîches pour garnir

Laisser décongeler les épinards. Entre-temps  laver  le saumon,  l'éponger, l'arroser de jus de citron, saler, poivrer.
Peler l'ail, presser. Couper les piments en deux, les épépiner, laver et couper en fines lanières.
Eliminer les feuilles vertes foncées et les feuilles flétries du poireau, émincer le reste en rondelles.
Faire chauffer le beurre dans une poêle, y faire griller le saumon pendant. Environs. 5-10 min. Retirer le poisson de la poêle et le réserver au chaud.
Mettre l'ail dans le reste de beurre et faire revenir brièvement, ajouter les épinards et le piment puis le poireau.
Arroser de bouillon et laisser mijoter le tout pend. Environs. 5 min. Ajouter le riz cuit et le réchauffer, saler, poivrer, ajouter le curry et l'huile de sésame.
Remettre le poisson dans la poêle et servir à loisir garni de fines herbes fraîches.
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