Recette n°5 : Cuit cru de saumon, marinade de sukiaki
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Escalope de saumon marinée préalablement avec de l’huile d’olive, citronnelle, galanga et ail.
La sortir de la marinade, la faire poéler dans une poêle ou sur la plancha d’un côté seulement et au fond de l’assiette, on met une dose assez conséquente de sauce Sukiaki (que l’on trouve à métro). Mettre le côté poêlé en visu et mettre le côté cru  dans la sauce sukiaki qui se trouve dans l’assiette.

Décoration : branches de citronnelle qui ont été frits (voir photo)
