Lasagnes crémées
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…au saumon, poireaux et champignons.

Il vous faut, pour 6 personnes :
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2 pavés de saumon

2 pavés de truite

2 tranches de truite fumée

250 g de champignons de paris

2 échalotes émincées

3 beaux poireaux

10 cl de vin blanc sec

1 cube de bouillon de volaille dans 20 cl d'eau

250 g de crème épaisse ou de mascarpone

20 cl de crème liquide

1 citron jaune

Feuilles de lasagnes

Parmesan râpé

30 g de beurre pour le plat

Huile d'olive pour cuire les légumes
Herbes aromatiques pour cuire le poisson
Sel et poivre du moulin 

*Émincer les poireaux en gardant les parties les plus tendres et en peu de vert. Bien les laver et les égoutter. Dans une sauteuse, faire revenir les poireaux dans un peu d'huile d'olive avec les échalotes, ajouter le vin blanc et le bouillon et laisser cuire à couvert environ 15 minutes, jusqu'à ce qu'ils soient tendres. Saler, poivrer, puis laisser refroidir.

*Dans la même sauteuse, débarrassée des poireaux, et toujours avec un peu d'huile d'olive, faire revenir les champignons de Paris épluchés et émincés, les saler et les poivrer légèrement, puis les réserver.

*Faire cuire les pavés de poisson à la vapeur, en mettant dans l'eau des herbes aromatiques...telles que l'aneth, le thym ou le laurier. Laisser cuire 15 minutes. Les égoutter, les laisser refroidir puis les émietter tout en enlevant les arêtes. Enfin, les réserver.

*Dans une terrine mélanger la crème épaisse et la crème liquide, saler et poivrer. Ajouter les poireaux cuits, les poissons émiettés, le jus de citron et rectifier l'assaisonnement si besoin.

*Dans un moule à gratin enduit de beurre, déposer un fonds de mélange crémeux aux poireaux, puis des lanières de saumon fumé, saupoudrer de parmesan râpé. Recouvrir de feuilles de lasagnes, elles-mêmes recouvertes de champignons de paris et de parmesan, puis à nouveau des feuilles de lasagnes. Seconde couche de mélange poireaux et poissons, puis lanières de saumon fumé et parmesan. Dernière couche de feuilles de lasagnes, verser ce qui reste de la préparation poireaux/poisson, puis enfin le parmesan restant.

Parsemer quelques noix de beurre, filmer et réserver au frais pendant 2 heures.

*Préchauffer le four à 180° C.

*Enfourner pour environ 30 minutes.

Si le dessus brunit trop vite, recouvrir le plat d'une feuille d'aluminium pour la fin de la cuisson.

[image: image3.png]racusmedemamie caillou




Ce plat se déguste très chaud !

