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GRAVLAX AU «THYM DE PROVENCE IGP»

C
et

te
 r

ec
et

te
 v

o
us

 e
st

 p
ro

p
o

sé
e 

p
a

r 
la

 S
o

c
ié

té
 A

v
el

in
e.

E
n

 a
uc

un
 c

a
s 

el
le

 n
e 

p
o

ur
ra

 ê
tr

e 
te

n
ue

 r
es

p
o

n
sa

b
le

 d
es

 r
és

ul
ta

ts
 o

b
te

n
us

 e
t 

d
e 

la
 r

ég
le

m
en

ta
ti

o
n

 s
p

éc
if

iq
ue

 q
ui

 e
st

 a
p

p
li

c
a

b
le

.

MATIÈRES  PREMIÈRES

1 000 g  -  F i let  de  saumon 
60  g  -  Sucre 
120  g  -  Se l  f in  (Réf  :  10904C) 
2  g  -  Zeste  de  c i t ron  vert

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

15g  -  Bouquet  Aromat ique  «Thym de  Provence  IGP»  
(Réf  :  AR02996)

PRÉPARATION

Dans  un  réc ip ient ,  mélanger  le  se l  f i n  avec  le  sucre  pu i s 
recouvr i r  l ’ i n tégra l i té  du  saumon  côté  cha i r  pu i s  le  mettre 
sous  presse  et  le  s tocker  en  chambre  f ro ide . 
La i s ser  mar iner  24  h  à  36  h  su ivant  l ’ épa i s seur  du  saumon . 
R incer  légèrement  le  f i let  de  saumon  sous  un  f i let  d ’eau  sans  le  f rotter  af in  de  préserver  les  mar-
quants  de  thym et  de  zestes  de  c i t ron  vert  sur  le  dessus  pu i s  l ’ enve lopper  d ’un  pap ier  absorbant  et 
s tocker  en  chambre  f ro ide . 
Préparer  votre  f i let  de  saumon  en  ret i rant  les  a r rêtes  et  en  l a i s sant  l a  peau . 
Appl iquer  d i rectement  Bouquet  Aromat ique  «Thym de  Provence  IGP»  et  les  zestes  d ’un  c i t ron  vert 
côté  cha i r  du  saumon .

CU ISSON

 

Consei l  de  découpe : 
Trancher  f inement  façon  carpacc io . 
Respecter  le  temps  de  pose  en  chambre  f ro ide . 
Suggest ion  d ’ accompagnement 
Idéa l  en  apéro  sur  toast .


