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Préparez vos tables 
de fêtes avec AMi2

© TerreAzur Groupe Pomona

ENTRÉE : CUBES DE SAUMON 
FUMÉ AUX FRUITS, ÉCUME DE 
PANAIS
Mettez vos convives en appétit avec cette entrée délicieuse et gourmande 
proposée par TerreAzur.

Ingrédients
500 g de saumon fumé entier non 
tranché

1 petit panais

10 cl de lait entier

30 larmes de poivron

1 mangue mûre

1 pomme Granny Smith

1 c à s de germes de poireau 

1/2 barquette de germes de petits 
pois

Pour 10 personnes

Préparation
 Taillez le saumon en cubes de 1,5 cm puis

réservez.
 Épluchez et faites cuire le panais à l’eau.
 Réduisez-le en purée liquide avec un peu

d’eau de cuisson.
 Passez au chinois et ajoutez le lait puis

gardez au bain marie.
 Taillez les joues de mangues et la pomme

à la peau en fines lamelles. 

 Dressez harmonieusement.
 Mixez ou fouettez vivement la crème de

panais et ajoutez cette écume avant 
envoi. 
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* 2,8L de crème fouettée obtenus à partir d’1L de crème Excellence.

Lait collecté à moins de 100km

de notre laiterie en Normandie

Savoir-faire unique qui préserve 
le caractère de la crème crue

Rendement en crème foisonnée 

supérieur au marché et un excellent 
taux de réduction en cuisson

Régularité sans faille, toute l’année

Crème Excellence 35% de M.G.

Colis de 6 x 1 litre : France Frais réf. 64933 - Groupe Pomona PassionFroid réf. 9333 - Transgourmet réf. 800079 -

Pro A Pro réf. 39439 - GMD réf. 137006

AVEC
SIGNEZ VOS CLASSIQUES
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