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Koulibiac de saumon aux épinards
PAR ANNE TRAGER

Un koulibiac aux épinards cette fois-ci !
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Tous les jours, des idées de recettes pour les repas du quotidien comme les
grandes occasions !
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INFOS PRATIQUES

LES INGRÉDIENTS DE LA RECETTE

500 g de filet de saumon frais

450 g d'épinards hachés (surgelés)

2 paquets de pâte feuilletée pré-étalée

300 g de champignons sauvages mélangés

(surgelés)

1 noix de beurre

2 cuil. à soupe d'échalotes hachées (surgelées)

10 cl de vin blanc sec

6 cuil. à soupe de crème fraîche

2 cuil. à soupe d'aneth haché (surgelé)

jus de 1/2 citron

noix de muscade râpée 1

oeuf battu

sel poivre 

VIDÉO - PLATS FAMILIAUX

LA PRÉPARATION DE LA RECETTE

Préchauffez le four à th 8 (240°).

Faites décongeler les épinards à sec dans une casserole, à feu vif, jusqu'à ce qu'il ne

reste plus d'eau (si vous utilisez le micro-ondes, pressez-les bien ensuite pour les

égoutter).

Salez, poivrez. Ajoutez une pincée de noix de muscade râpée.

Coupez le filet de saumon en quatre.

Salez et poivrez.

Coupez chaque rond de pâte feuilletée en quatre.

Sur chaque morceau, placez une part de saumon, puis un quart des épinards.

Dorez les bords de la pâte à l'oeuf battu.

Couvrez d'un autre morceau de pâte feuilletée.

Coupez les bords de la pâte pour faire un petit poisson.

Soudez les bords à la fourchette.

Badigeonnez d'oeuf battu chaque koulibiac et percez-y deux trous avec la pointe

d'un couteau pour laisser échapper la vapeur.

Faites-les cuire 15 min.

Faites chauffer le beurre dans une poêle, ajoutez les échalotes, puis les

champignons sauvages.

Laissez les cuire à feu vif 5 à 7 min.

Ajoutez le vin blanc.

Laissez cuire 1 min à feu vif.

Baissez le feu et ajoutez la crème fraîche, l'aneth et le jus de citron.

Salez et poivrez.

Servez les koulibiacs garnis de champignons sauvages. 

Recette parue dans le numéro 029

QUE BOIRE AVEC ?

Couleur du vin : blanc

Appellation : un muscadet

Région : Vallée de la Loire

Imprimer la recette

JE DONNE MON AVIS

Aucune note

Nombre de personnes : 4•
Temps de préparation : 30 minutes avec la

cuisson

•

Degré de difficulté : Confirmé•
Coût : Abordable•
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