RECETTES
BOUTIQUE
BOUTIQUE
ABONNEMENT

Recettes

:{{ splat | term }}

2

Toutes les
recettes

Saumon et courge vapeur sauce
asiatique

MAG#12 RECETTE FACILE PALEO
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Préparation: 10 minutes

Ingrédients
2 personnes

2 filets de saumon

2 rondelles de courge butternut

10 feuilles de coriandre ciselées

10 noix de cajou grillées concassées

2 c. a s. de sauce soja

e 1c. as. dhuile de sésame

2 c. a s. de beurre de cacahuéetes ou de purée de sésame (tahin), en cas
d’allergie
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1. Remplissez un quart de la cuve du Vitaliseur d'eau et portez a ébullition.

2. Déposezlesrondelles de courge et le saumon sur le tamis du Vitaliseur et faites cuire pendant
7 minutes.

3. Versez dans un bol la sauce soja, I'huile de sésame et le beurre de cacahuétes. A l'aide d'un
mixeur plongeant mixez jusqu'a l'obtention d'une sauce homogéne et déposez-la au centre de
I'assiette.

4. Coupezen 2 lesrondelles de courge cuites et déposez-les en quinconce sur la sauce, puis
déposez le saumon par-dessus.

5. Parsemezla coriandre et les noix de cajou.

Une recette tres facile pour vos repas du quotidien réalisée par la blogueuse

Eattheground pour la rubrique "7 jours 7 recettes" du magazine 95° #12 (janvier-
février)

Vous allez aussi aimer ...

Pesto d’orties sauvages

Pavés de boeuf aux échalotes

Cabillaud aux pleurotes
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Boulettes de sarrasin et tagliatelles de carotte

Mon compte
Recettes
Contact

CcGv
Newsletter
+33(4)94 01 2261
Mon compte
Recettes
Notre histoire
Contact

CGv
Newsletter

Facebook
Pinterest

Instagram


file:///fr/-/details-recette/Boulettes-de-sarrasin-tagliatelles-carotte
file:///fr/mon-compte
file:///fr/recettes
file:///fr/contact
file:///fr/conditions-generales-de-vente
tel:+33494012261
file:///fr/mon-compte
file:///fr/recettes
file:///fr/notre-histoire
file:///fr/contact
file:///fr/conditions-generales-de-vente
https://fr-fr.facebook.com/95degres/
https://www.pinterest.fr/LeVitaliseur/95-le-magazine-du-vitaliseur/
https://www.instagram.com/95degres/?hl=fr
file:///panier

	Saumon et courge vapeur sauce asiatique
	Ingrédients 2 personnes
	Vous allez aussi aimer ...

	Rejoignez la communauté 95° !
	Produit ajouté au panier


