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MARS 2017

RECETTE

Cuisine
avec vue

Un livre de cuisine
original pour nos
lecteurs avec des
recettes proposées par
Catherine Fattebert, animatrice et
productrice a laRTS, dans son pre-
mier ouvrage gourmand intitulé
Cuisine avec vue
(Editions Helvetiq), joliment
illustré par Denis Kormann.

) |
Salade de

nouilles soba,
saumon et

sésame

Plat pour 4 & 6 personnes

INGREDIENTS

* 1 paquet de 250 g de nouilles
soba ou mie

+ 200 g de saumon frais

+ 2 cs d’huile de sésame

+1cs de graines de sésame

+ 150 g de salade d’algues
wakame

+100 g de germes de haricots
mungo (soja)

+ 1 feuille d’algue sushi nori

« 1 oignon tige

+ 13 de concombre

+ 2 cs de sauce soja

« 1 citron

*1cs de sucre

PREPARATION

Cuisez 250 g de nouilles selon les
indications que vous trouvez sur
I’emballage. Rafraichissez-les sous
I’eau froide et répartissez-les dans les
assiettes.

Pressez 1 citron. Mélangez son jus
avec 2 cs de sauce soja, 2 cs d’huile de
sésame, 1 cs de sucre.

Coupez 200 g de saumon frais en
fines lamelles et mettez-le mariner
dans votre sauce.

Taillez 1/3 de concombre et 1 oignon
tige en tranches fines.

Coupez 1 feuille d’algue sushi nori en
lamelles fines.

www.generations-plus.ch

Grillez 1 cs de graines de sésame a sec
dans une poéle.

Ajoutez, dans l’ordre, sur vos nouilles
déja dressées dans les assiettes:

- 150 g de salade d’algues wakame;

- 100 g de germes de haricots mungo;
- les tranches de concombre;

- les tranches d’oignon;

- le saumon avec sa marinade.
Décorez avec le sésame grillé et les
lamelles d’algue sushi nori.

Servez immédiatement en proposant sur
la table sauce soja et huile de sésame,
puis regardez les mangeurs frétiller des
nageoires.

4



	Recette : salade de nouilles soba, saumon et sésame

