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I filet ou pavé de saumon frais- 150 ¢ de gros sel- 70 ¢ de sucre en
oudre- cuil. a soupe d'aneth séchée- | cuil a soupe de mélange 5
aies

Dans un Blender, versez le sel, le sucre et les baies roses. Mixez-le tout
pour obtenir une fine poudre.

Dans un plat, déposez une feuille de film étirable. Versez la moitié¢ du
mélange et déposez par-dessus le saumon sans la peau.

Recouvrez du reste de la pre’-gara!ion, ajouter le bouquet d'aneth puis
refermez votre film étirable de manieére hermétique.

Placez le plat contenant le saumon au frigo pendant 36 a4 48 h.

Retournez-le toutes les 12 h et videz I'eau qui pourrait s'accumuler dans
le plat.

Retirez le film étirable, bine rincez le saumon a l'eau froide pour bien
éliminer tout le sel.

Iissuyez-le avec un torchon sec et propre.



