Gravlax de saumon à l’érable et à l’aneth
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[bookmark: _GoBack]Voici une belle façon de préparer un gravlax de saumon si vous n’avez pas de brique pour faire le poids. Servi sur une salade et une vinaigrette à l’érable et à la moutarde, ce met est complet.

Ingrédients : pour l’équivalent de 2 personnes en plat principal ou 4 personnes en entrée

·  45 ml (3 c. à soupe) de sirop d’érable

· [image: ] 15 ml (1 c. à soupe) de moutarde à l’ancienne

· [image: ] 454 g (1 lb) de filet de saumon sans la peau (le centre du filet)

· [image: ] 15 ml (1 c. à soupe) de gros sel

· quelques branches d’aneth

[image: Macintosh HD:Users:andredescoteaux:Desktop:IMG_2328.JPG]

PRÉPARATION


1.   Dans un plat en verre légèrement plus grand que le filet de saumon, mélanger le sirop d’érable et la moutarde. Réserver.
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2.   Frotter le saumon avec le sel de chaque côté et le déposer avec le sel dans le plat contenant le mélange de sirop d’érable. Bien l’enrober.  Ajouter les quelques feuilles d’aneth.
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3. Couvrir d’une pellicule de plastique et réfrigérer au moins 24 heures. Pour de meilleurs résultats, retourner le saumon à quelques reprises.
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Vous pouvez servir avec une salade comme plat principal ou une crème de wasabi en entrée.
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