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 - 4 pavés de saumon ou 1 saumon entier
 - 400g d’épinards (frais ou décongelés) 
 - 250g de ricotta 
 - 200g de crème fraîche 
 - 50g de parmesan 
 - envir. 10 feuilles de lasagnes
 - beurre 
 - fromage râpé

Je passe en c u is ine
1.Une fois les épinards cuits, mélangez-les avec

la ricotta, la moitié du parmesan, salez et
poivrez.        

2.Coupez le dos de saumon en cubes puis
saisissez-les dans une poêle chaude.

3.Dans un plat huilé, alternez une couche du
mélange épinards-ricotta, puis des morceaux
de saumon et pour finir, des feuilles de
lasagne. Répétez l’opération 2 à 3 fois.

4.Versez un peu de crème sur le dessus,
saupoudrez du reste de parmesan et du
fromage râpé.

5.Enfournez 35–40 min à 180 °C, jusqu’à ce que
le dessus soit gratiné. Servez bien chaud.

PRÉPARATION

15 MIN

DIFFICULTÉ

FACILE

CUISSON

40 MIN

NB DE PERS.

4

Ingrédient s

*Recettes proposées à titre indicatif. Les temps de cuisson peuvent varier selon les équipements. Adaptez les assaisonnements à votre goût. 
Vérifiez toujours la cuisson des produits de la mer avant consommation. Photo générée à l’aide d’une intelligence artificielle.
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