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- Sommaire -



Papillotes de poisson

Le saumon à la fondue 

de poireaux

Le rouget sauce Méditerranée

Le cabillaud à la vanille 

et aux pois gourmands

Le lieu jaune au beurre d’orange

Le saumon à la mangue

Le haddock aux épinards

Le bar au céleri et à la vodka

Les coques au jambon

Les calamars farcis

Les saint-jacques au pastis

Le cabillaud au lait ribot 

et aux carottes

Les brochettes de crevettes 

au gingembre

Les moules au safran

La roulade de grenadier à l’ail





Papillotes de viande

Papillotes de fruits

Le poulet au curry thaï

La rhubarbe et la fraise 

Le poulet aux trois citrons

à la vanille

Le filet mignon de porc 

Les pommes et caramel 

aux poivrons

au beurre salé

Le filet de canette aux raisins

L’ananas façon piña colada

Le veau au jus d’estragon

Le crumble pomme-banane 

L’agneau aux figues

aux spéculoos

Le chorizo aux pommes de terre

Les nectarines au romarin

Le foie gras à la betterave

Les oranges au chocolat

Les poires à la réglisse

Papillotes de légumes

Les figues au mascarpone 

et à la vanille

Les mirabelles épicées

Les courgettes aux amandes

La compotée de cerises 

Le concombre à l’aneth

à la pistache

La courge butternut au miel

Les tomates à la feta

Le chou-fleur au curry

Les fèves et les artichauts 

au cumin

Les potatoes aux fines herbes

Les poires et épinards 

au gorgonzola





Le saumon à la fondue 

de poireaux

Pour 6 personnes | Préparation 15 minutes

Cuisson 20 minutes | Niveau facile

6 pavés de saumon | 3 poireaux | 6 échalotes | 18 cl de vin blanc sec

18 cl de crème liquide | Sel

Matériel | 6 feuilles de papier sulfurisé de 20 × 30 cm

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Coupez les poireaux en fines rondelles et

plongez-les 5 min dans un grand volume d’eau bouillante, puis égouttez-les.

Pelez et ciselez les échalotes.

Répartissez les poireaux et les échalotes au centre de chaque feuille de papier

sulfurisé. Déposez 1 pavé de saumon et versez 3 cl de vin blanc et 3 cl de crème

sur chaque papillote. Salez, puis refermez en pliant les bords du papier

sulfurisé pour que l’ensemble soit bien hermétique. 

Glissez les papillotes sur une plaque et enfournez pour 15 min environ. Servez

aussitôt.

Variante | Pour une version plus légère, remplacez le saumon par 

un poisson blanc (cabillaud, lieu, bar...) et utilisez de la crème liquide 

légère.
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