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Pates rouges au saumon et au Brie de
Meaux AOP, sauce au Champagne, coeurs
en pate feuilletée

Informations

Personnes : 4
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Ingrédients

e 200 g de Brie de Meaux La Réserve des Crémiers
e 600 g de pates rouges

¢ 300 g de saumon frais

¢ 100 ml de Champagne

e 60 ml de créme

o Péte feuilletée (découpe en caceur)

e Poivre doux

o Sel

Etapes de la préparation
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. Déroulez la pate feuilletée et découpez-y des cceurs a I'aide d’'un emporte-piéce, puis faites-les cuire au four a
200°C pendant environ 10 minutes.

. Coupez le saumon et le Brie de Meaux AOP en fines lamelles.

. Faites cuire les pates rouges.

. Faites-les dorer par la suite dans une poéle chaude, ajoutez-y le saumon et le Brie de Meaux AOP et faites cuire le
tout pendant environ 3 minutes.

. Déglacez avec le Champagne et la créeme et laissez mijoter jusqu’a ce que la sauce devienne crémeuse.

. Dressez le tout sur une assiette, dans une ambiance romantique pour rappeler la Saint-Valentin, comme ici sur une
assiette en forme de cceur.
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? Astuce : Pour ceux qui n’aiment pas le Champagne, utilisez du Crémant d’Alsace pour la sauce.
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