XYLO

SAUMON GLACE
A LERABLE DE
VANCOUVER

PREPARATION
15 MINUTES

CUISSON
18 MINUTES

SERVICE
2 PERSONNES

Ingredients

Instructions

1.FAIRE TREMPER LA PLANCHE DE CEDRE DANS DE L'EAU PENDANT &
HEURES, EN LA MAINTENANT SUBMERGEE AVEC UN POIDS.

1 PLANCHE DE CEDRE (TREMPEE 4 HEURES
DANS L’EAU)
1.MELANGER SIROP D’ERABLE + JUS DE CITRON + MOUTARDE DE DIJON.
2.RESERVER.
2 C. A SOUPE DE SIROP D’ERABLE

2 C. A SOUPE DE JUS DE CITRON FRAIS
1C. A SOUPE DE MOUTARDE DE DIJON A
L’ANCIENNE

1. TRANCHER L'OIGNON TRES FINEMENT.

2.MELANGER AVEC L’HUILE DE CANOLA ET 2 C. A SOUPE DE LA
MARINADE PREPAREE.

3.RESERVER.

1.PRECHAUFFER LE BARBECUE A FEU ELEVE

2.EGOUTTER LA PLANCHE ET LA PLACER SUR LE GRIL.

3.REDUIRE IMMEDIATEMENT LA CHALEUR A MOYENNE.

4.ETALER LES OIGNONS MARINES SUR LA PLANCHE.

5.FERMER LE COUVERCLE ET LAISSER CUIRE 3 A 5 MINUTES, JUSQU'A CE
QUE LA PLANCHE COMMENCE A FUMER LEGEREMENT.

10IGNON DOUX MOYEN, TRANCHE
FINEMENT

1C. A SOUPE D’HUILE DE CANOLA

2 C. A SOUPE DU MELANGE DE MARINADE

1.ASSAISONNER LES FILETS DE SAUMON AVEC SEL ET POIVRE.
2.DEPOSER LES FILETS DIRECTEMENT SUR LES OIGNONS.
3.BADIGEONNER AVEC UN PEU DU RESTE DE LA MARINADE.
4.REDUIRE LE FEU SOUS LA PLANCHE A DOUX.

5.FERMER LE COUVERCLE ET CUIRE 10 MINUTES.

2 FILETS DE SAUMON SANS PEAU
SEL DE MER & POIVRE DU MOULIN
LE RESTE DE LA MARINADE

1.BADIGEONNER LE SAUMON AVEC LE RESTE DE LA MARINADE.
e 2.FERMER A NOUVEAU LE COUVERCLE ET CUIRE 5 A 8 MINUTES DE PLUS,
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OU JUSQU’A CE QUE LE SAUMON SE DETACHE FACILEMENT A LA
FOURCHETTE.



