Koulibiac de saumon
Pour 2 personnes :

- 2 pavés de saumon sans peau ni arrétes (vouspauiiser des pavés congelés et les décongetatiav
- 1 grosse poignée d'épinards frais

-1 petit oignoniouge pour mai

- 100 g de polenta précuite (quantité pour 6 noenant mais j'ai tout fait car plus facile que deiskr et j'ai servi
le reste avec les koulibiacs)

- 10 cL de créme fleuretta 8% pour moi

- 40 g de parmesan rapé

- 2 feuilles de brick

- 15 g de beurreplas miy

- sel

- poivre

- graines de pavoip@s misep

Faire cuire la polenta en suivant les indicatiammsde paquet. Ajouter la creme et le parmesanfia ket saler et
poivrer.

Retirer du feu, étaler la polenta sur une feuidgdpier cuisson en lui donnant une forme de rgtaaat laisser
refroidir.

Laver les épinards, retirer la partie la plus dues essorer et les faire revenir dans une po&e laignon haché et
un peu d'huile d'olive jusqu'a ce qu'ils soientsui

Etaler une feuille de brick sur le plan de traviailbadigeonner de beurre fondu (ou pas) a l'digeminceau.
Déposer au centre un rectangle de polenta, pysué de saumon salé et poivré et une couche didpina

Préchauffer le four a 180°C.

Envelopper I'ensemble de fagcon a former un pa@agtigeonner de beurre fondu et parsemer de grdampavot (je
ne l'ai pas fait, je manquais de temps).

Recommencer de la méme fagon avec l'autre koulibiac
Les déposer sur la plaque du four recouverte depapisson en vous aidant d'une spatule et c&ire 80 min.
Servir aussitot avec une salade jeunes pousskesréstie de polenta pour ma part).

Mes "paquets” ne sont pas tres beaux car mesefewidl brick étaient déja dans le frigo depuis quesidemps et
elles avaient séchées. Il était donc difficile e plier sans les casser.






