
Ingrédients
4 Pains à burger
340 g de filet de saumon frais
60 g de fromage frais type St Moret
3 brins d’Aneth – 10 brins de ciboulette
1/3 de concombre - 2 tomates
12 petits bouquets de mâche
1 gousse d’ail  Sel, poivre

Préparation
1. Épluche le concombre et coupe-le en 8 tranches fines. Coupe les 
tomates en tranches. Coupe le filet de saumon en pavé de la taille 
des petits pains.
2. Verse une cuillerée à café d’huile dans une poêle. Fais cuire les 
pavés de saumon en comptant 2 à 3 minutes par face. Sale, poivre.
3. Mets le fromage dans un bol. Coupe les brins d’aneth et la 
ciboulette avec des ciseaux. Ajoute-les au fromage frais. Sale, 
poivre. 
4. Mets à chauffer les pains 3 minutes au four thermostat 180 ° C. 
Tu peux commencer ton assemblage dès que les pains sont 
chauds. Tartine les 4 demi-pains (base) avec le fromage frais aux 
herbes. Dépose dessus les burgers de saumon, les tranches de 
concombre, les tranches de tomates, 3 à 4 petits bouquets de 
mâche.

HAMBURGER ROSE AU SAUMON

“NOUGATS” CROUSTILLANTS

Ingrédients
100 g de beurre demi-sel
20 chamallows
20 carambars
100 g de riz soufflé nature

Préparation
1. Dans une grande casserole qui ne colle pas, faire fondre les 
chamallows et les carambars avec le beurre, sans cesser de 
remuer
2. Lorsque l’ensemble est bien homogène, ajouter les céréales et 
mélanger rapidement. Verser le contenu de la casserole dans un 
plat recouvert d’un film étirable.
3. Lisser le dessus avec la paume de la main rapidement passée 
dans l’eau froide, en vérifiant que la surface ait déjà un peu 
refroidie. Tasser.
4. Laisser poser au frais (mais pas au frigo) pendant au moins une 
heure avant de découper en cubes (pour plus de gourmandise faire 
fondre du chocolat noir pour napper les cubes).
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