Chou farci

Ingrédients pour 2 personnes

2 feuilles de chou blanc blanchies
3 belles  feuilles de chou blanc ciselées
1/2 pomme râpée
1/2 courgette râpée
1 cuillère à soupe de raisins secs blonds
1 cuillère à café de pignons de pin
2 yaourts à la grecque
1 jus de citron
3 tranches de saumon fumé
1 pomme pour la déco
sel, poivre de cassis
 
Faire tremper les raisins dans un peu d'eau pour les rendre moelleux.
Faire griller les pignons de pin dans une poêle. Réservez
Lavez les feuilles du chou
Blanchir 2 belles feuilles de chou dans une eau salée. Posez les, une fois cuites, sur un linge propre.
Coupez le chou restant, en 2. Coupez une moité du chou en très fines lanières .
Lavez la courgette et râpez grossièrement la moitié. Pressez le citron et réservé le jus.
Coupez une des tranches de saumon, en lanières.
Coupez la moitié de la pomme en tout petits cubes.
Dans un saladier, mélangez les 2 yaourts à la grecque et y ajouter le citron, le sel, le poivre.
Bien mélanger et rectifiez l'assaisonnement.
Egouttez soigneusement les raisins.
Montage des feuilles de chou farcies.
Sur les feuilles de choux bien égouttées, posez une tranche de saumon.
Dans le saladier avec les yaourts, ajoutez tous les ingrédients restants .
Bien mélangez, salez et poivrez. Rectifiez si besoin, l'assaisonnement.
Sur les feuilles de chou au saumon, ajoutez une grosse cuillère de farce. Refermez la feuille de chou délicatement.
Servez à côté encore une bonne part de farce.
Découpez, si vous le désirez, pour le décor, une pomme que vous disposerez en forme de fleur, sur l'assiette.
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