Crumble Saumon et Aneth

Préparation : 20 minutes

Cuisson : 25 minutes

Ingrédients pour 4 personnes

 

· Pour la garniture :
- -500g de filet de saumon

- 1 bel oignon (j'ai mis de l'oignon surgelé, ca marche bien aussi !)

- 1 cuillère à soupe d'aneth (j'ai mis de l'aneth surgelée)

- 3 cuillères à soupe de crème épaisse (allégée possible)

- 1 cuillère à café de vinaigre balsamique

- 1,5 cuillère à soupe d'huile d'olive

- sel, poivre

· Pour le crumble: 
- 120g de farine

- 80g de beurre mou (allégé possible)

- une pincée de fromage rapé

- sel

 

Préparation :
 

Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.

Découper votre saumon en gros dés. Réserver

 

Eplucher l'oignon et émincer le finement (passer cette étape si vous utilisez des oignons surgelés). Les faire revenir dans une poêle avec la cuillère d'huile. Faire dorer l'oignon.

 

Dans un bol, mélanger l'aneth avec la demi-cuillère d'huile, la crème. Saler légèrement et poivrer.

 

Déposer la cuillère à café de vinaigre au fond de votre plat à crumble (en essayant de bien étaler dans tout le fond du plat), ajouter les oignons et les dés de saumon. Enfin verser par dessus le contenu du bol. Réserver.

 

Préparer désormais la pate à crumble : dans un bol, mélanger ensemble la farine avec le beurre mou, la pincée de râpé et le sel. Malaxer avec les doigts jusqu'à obtenir une pate sableuse et granuleuse.

Si vous trouver que votre pate est trop grasse alors ajoutez de la farine. Inversement, si vous trouvez que votre pate est trop sèche et sableuse alors ajoutez du beurre.

 

Parsemer la pate à crumble dans votre plat.

 

Enfourner pour 25 minutes environ.

Servir bien chaud
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