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sirop d’érable
1 tasse de sirop d'érable biologique « Produits de |'éable du Tervoir Inc. »
I tasse de lait
¢, 2 table de beurme
2 jaunes d’ceufs battus
5. i table de fcule de mais
1 pincée de sel
g Médaillon de saumon
2 blancs d'oeufs > - 7z
fc Ao laqué au sirop d’érable
1 pincée de sl
P et aux framboises en
~
Cuire 2 feu doux pendant 3 minutes le sirop d'érable, ke lait et le beurre, d I
Mélanger les jaunes d'ceufs, le fécule de mas, le sel et la vanille jusqu'a c rou te e tou rne so
épaississement. Verser dans un fond de tarte cuit,
Me i 4 portions de saumon frais (6 0z) 170 g
Drans un bel, mettre Jes blancs d'ceufs, le sel et la cibme de tare, Fovetter sl elpoin:e ot A - R
jusqua formation de pics. Ajouter Je sucre en fouettant, Verser sur la 80ml (17 tasse) de [r.ambolm ﬁ“'ChF(;]“ Eﬁ Framboisiers S Lepage
tarte. Décorer avie dusucre d'érable granulé ou faire dorer au fourd 425° F m 60 ml (174 tasse) desirop d'érable « Erabliére La Chouette Couléex
250 ml (1 tasse) de graines de tournesol concassées
1 échalote francaise
60 ml (1/4 tasse) de vin rosé
125 ml (172 tasse) de coéme 35 %
" au goiit framboises pour a décoration
\ Préchauffer be four i 180 °C (350 °F), Dars un filet de saumon, préleser, & 'aide d'un
] empote-pitce, 4 médaillons, Saler et poivier les médaillons. Eerser les framboises 3
I'aide d'une fourchetie et les mélanger avee le sirop d'éeable. Pour la période hiver:
? nale, utiliser la confiture de framboise des P'tits Fruits d'Elise en remplacement des
framboises fraiches et du sirop d'émble. Tremper les médaillons dars ce mélange et
Jes enrober de praines de toumesol. Cuire au four dans une Rehefrite durant 10 mi
mutes. Dans une petite casserole, déposer 'échalote hachée et be vin rosé. Laisser
nédhsine presqu’i sec. Ajouter |a critme ef laisser néduine jusqu'i consistance diésin'e.
Rectifier | menl, Servir e médaillon, sur une assietie chaude, nappé de la
/" sauce, Gamir de framboises fraiches, m
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