MILLE FEUILLE AU SAUMON

Ingrédients pour 6 petits moules ronds: 

- 12 blinis

- 300ml crème entière

- 2 citrons verts

- 1 cuillère à soupe de sauce au soja

- 1 cuillère à soupe d’huile d’olive

- 1 pincée de sel

- 4 tranches de saumon fumé

- un peu d’aneth fraîche

Presser 2 citrons – monter la crème en chantilly et rajouter le jus de citron, l’aneth hâchée, le sel, la sauce au soja et l’huile d’olive. 

Prendre un petit moule rond à fermeture hermétique et faire le montage suivant : 

Chantilly

Saumon

Blinis
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Mettre au réfrigérateur pendant une heure. 

Ceci est une entrée.
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