Temps de préparation
10 minutes

Temps de cuisson
55 minutes

Niveau de difficulté
*

Ingrédients pour 8 personnes
3 grosses boites de saumon
(soit environ 4009)

3 tomates
3 échalotes
3 gousses dail
3 tranches de pain de mie
100ml de lait
10g de beurre
4 cuilleres a soupe de creme épaisse
4 ceufs
2 cuilleres a café de maizena
3 cuilleres a soupe d’huile d'olive
Sel, poivre

Préchauffer le four a 210°C, position chaleur tournante

Préparation de la recette
Couper les tomates en morceaux et ciseler l'ail et les échalotes.

Faire tremper le pain de mie dans le lait et 'égoutter.

Déroulement de la recette

Faire revenir les tomates, I'ail et les échalotes dans I'huile pendant 5 minutes.
Hors du feu, ajouter tous les ingrédients sauf 100g de saumon.

Mixer, saler et poivrer.

Ajouter le reste de saumon grossierement émietté.

Mettre dans un moule a cake beurré et cuire au bain-marie 45 minutes.

Vérifier la cuisson du pain en le piquant avec la pointe du couteau qui doit
ressortir « seche ». Sinon, prolonger la cuisson de 10 minutes.

Démouler et couper le pain quand il est bien froid.

Servir sur assiettes ou sur un grand plat avec une belle salade et des
rondelles de tomates de toutes les couleurs.

Pour encore plus de saveur, vous
pouvez remplacer le saumon en
boite par du saumon frais !

Pour une décoration plus jolie,
n’hésitez pas d ajouter quelques
crevettes et rondelles de citron !
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