QUENELLES SOUFFLEES DE SAUMON


Pour 2 personnes:
280g de saumon
1 blanc d'oeuf (35g)
5 dl de crème fraiche épaisse
Bouillon de poisson
Sel, poivre

1. Mixer le saumon avec le blanc d'oeuf. Assaisonner et ajouter à la mayse la crème. 
2. Faire chauffer le bouillon. A l'aide de 2 cuil. à soupe former des quenelles et les plonger dans le bouillon à frémissements. Compter 5 petites min de cuisson. Servir accompagné d'une sauce.

