8 4 pERS. 0000
© 15 MIN. & 20 MIN.

4 pavés de saumon (MSC de préféence)
2 courgettes
4 plagues de Ravioles du Dauphiné
120g de cremes fraiche
Aneth
Sel, poivre
4 feuilles de papier sulfurisé

Cette recette est inspire de APPE \[\ alement elle est realiser a base depinard
et non de courgettes. N'hésitez pas & varier les legumes, poireaux, champignons..

Préechauffez votre four a 200°C.

Lavez et decoupez les courgettes en petits des. Salez

Retirez la peau du saumon

Répartissez les courgettes sur chacune des feuilles de papier sulfurise.
Disposez le pave de saumon dessus, parsemez d'aneth.

Recouvrez chague pave de saumon d'une plague de ravioles du Dauphiné.

Nappez de deux cuilleres a soupe de creme fraiche. Salez, poivrez et parsemez
d'aneth.

Fermez les papillotes en relevant les deux cotés oppose du papier, pliez-les deux
fois sur eux-méme, rabattez les extrémités dessous.

Enfournez 20 minutes.

Laissez refroidir deux minutes avant d'ouvrir les papillotes. @
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