
Pâté de saumon  

Pour 8 personnes.  

250 g de pâte feuilletée, 1 boîte de 300 g de saumon, 4 ufs, sel, poivre, 1 dl de crème, 2 jaunes d ufs.  

Emietter le saumon dans une terrine. 
Le t ravailler avec 4 ufs cuits à l état dur et écalés, du sel, du poivre, les deux jaunes d ufs et le crème. 
Foncer un moule rond de pâte feuilletée et le remplir avec la préparation. 
Couvrir avec de la pâte feuilletée et prat iquer une garniture de croisillons que l on fera avec les déchets de 
pâte. 
Faire cuire au four chaud pendant 30 mn. 
Laisser refroidir dans le moule. 
Accompagner d une salade verte.   
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