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Saumon au sirop avec
asperges roties au four

ingrédients

Saumon

80 ml (X t) de sirop d’érable

30 ml (2 c. a soupe) de sauce soya
2 gousses d’ail, émincées

15 ml (1 c. a soupe) de gingembre
450 g de filet de saumon

Poivre, au gout

Asperges

30 ml (2 c. a soupe) d’huile d’olive
10 ml (2 c. a thé) de romarin, émincé
10 ml (2 c. a thé) de thym, émincé
10 ml (2 c. athé) d'origan

2 gousses d’ail, hachées

1 botte d’asperges

Sel et poivre, au goiit

méthode

Saumon

1-Combiner, dans un petit bol, le sirop d’érable, la sauce
soya, l'ail et le gingembre.

2-Placer le filet de saumon dans une casserole
rectangulaire et verser la sauce sur le poisson.
Laisser mariner dans le réfrigérateur pour
environ 30 minutes.

3-Préchauffer le four a 400°F.

4-Placer le poisson dans le four pour environ 15 minutes,
ou jusqu’a ce que le saumon se défasse facilement a
la fourchette.

Asperges

1-Préchauffer le four a 400°F.

2-Combiner, dans un petit bol, I’huile d’olive, les fines

herbes et I'ail.

3-Etendre les asperges sur une plaque et verser le
mélange d’huile dessus.

4-Saler et poivrer.

5-Placer au four pour environ 10 minutes, ou jusqu’a
ce que les asperges soient tendres.
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