Escalope de saumon à l’oseille 

3 gros revu et corrigé par Karin

8 à 10 personnes

Ingrédients

· 1,5 kg de saumon détaillé en fines escalopes

· 100 g oseille cuite dans l’eau salée

· ¼ l de noilly prat

· ¼ l de vin blanc sec

· ½ l de crème

· ¼ l de fumet de poisson (cuire têtes et arêtes avec des goûts)

· 10 cl huile

· 80 g échalottes hachées

· sel, poivre

Recette

· Faire réduire dans une casserole vin blanc, noilly, fumet de poisson et échalottes

· Le liquide étant devenu sirupeux, le passer au chinois fin

· Ajouter la crème et laisser réduire pour établir une liaison. Assaisonner

· Incorporer l’oseille égouttée

· Après les avoir salées et poivrées, poeler les escalopes dans l’huile chaude (ne pas déssecher, quelques secondes suffisent)

· Dresser les escalopes couvertes avec la sauce

