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Préparation :
Cuire les pommes de terre en robe des - Pour 4 personnes

champs, les éplucher, les couper en rondelles =l o ~ Ingrédients : 4uug-..2g saumon
de 5Smm. ; 1 mon,

Faire réduire 30cl de créme d’un tiers, es d?.terr.e._:attes,
. 5 - _ s . N
saler, poivrer, ajouter les feuill y de

trempées dans de l'e;

vinaigre. Tapis

haché. Renou

la hauteur du mo

réfrigérateur.

Couper les feuilles de brik en losange.
Les étaler sur une plaque, les badigeonner
d’huile d’olive. Les passer au four pendant
7mn (thermostat 5).

Finition :

Démouler la terrine, couper 4 belles
tranches, piquer 3 losanges de feuille de
brik sur le c6té.

Mélanger le reste de creme avec Icl de
vinaigre, saler, poivrer et ajouter un jus
de citron ainsi que les ceufs de saumon.
Entourer le millefeuille d’un trait de sauce.




