Saumon au cédre

Bardeaux ou copeaux de cedre trempés
Préchauffer le four a 220 °C (425 °F)
Panier a vapeur

7509 filets de saumon de I'Atlantique 1121b
zeste de lime répé e son jus
375 ml asperges tranchées en diagonale 11/2tasse
60 ml julienne de poireau 1/4 tasse
4 fines tranches d'oignon rouge 4
60 mi céleri tranché en diagonale 1/4 tasse
125 ml champignons shiitake en tranches épaisses 1/2 tasse
2 tomates moyennes, épépinées et coupées en lanieres 2
8 feuilles de basilic frais, tranchées 8
1 sachet de 284 g (10 oz) d'épinards parés 1
s et poivre

1. Mettre les bardeaux ou copeaux trempés sur une plaque a biscuits ; les badigeonner
légerement dhuile. Enlever la peau du saumon et le désosser ; le couper en 6
portions et le déposer sur le cedre. Mettre le zeste de lime et arroser de jus. Cuire
dans un four chauffé a 220 °C (425 °F) jusgu'a ce que la chair du poisson se défasse
asement en flocons sous la fourchette, pendant environ 10 a 15 minutes.

2. Pendant ce temps, mettre dans un panier a vapeur I'asperge, le poireau, l'cignon et le
cdei ; éuver les légumes jusgua ce quils soient partidlement cuits. Ajouter les
tomates, le badlic & les épinards ; éuver les Iégumes jusgu'a ce quiils soient tendres
mais encore croquants e que les épinards = soient affaissés. Répartir dans 6
assettes ; sder et poivrer au golt. Déposer |e saumon sur les légumes.

PAR PORTION
Cdories: 181
Fbresdimentaires: 39
Matieresgrasses: 7 ¢
Glucides: 79
Proténes: 23 g

6 PORTIONS
Judson Simpson, chef
Violaine Sauvé, Dt.P.

Les bardeaux et les copeaux de cédre, qu'on peut se procurer dans les parcs a bois,
donnent une saveur particuliére au saumon cuit au four. On doit faire tremper dans|'eau



deux bardeaux de cédre ou un paquet de copeaux non traités pendant au moins deux
heures ou, mieux encore, toute une nuit.
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