Blanquette de saumon
Pour 6 personnes:

1/  Dans une sauteuse, faire revenir 5' dans un peu d'huile, 1 oignon émincé et 600g de saumon coupés en cubes. Déglacer avec 5cl de vin blanc et ajouter 4 brins de persil hachés.

2/  Dans une cocotte-minute, cuire à la vapeur 8': 2 pommes de terre, 2 carottes, 2 navets, le tout coupé en petits cubes. Assaisonner.

3/  Préparer une sauce Béchamel un peu épaisse avec 35g de beurre, 40g de farine, 40cl de lait et 10cl de crème fraîche, noix muscade.

4/  Déposer au fond d'une cassolette le saumon, les légumes et napper de sauce.
