ROULÉ AU SAUMON ET CHAMPIGNONS

Pour 4 personnes:
300g de saumon
1 oeuf
1 cuil. à soupe de crème fraiche
260g de champignons cuits froid et crémés
1 oignon haché
2 cuil. à soupe de maïzéna
Sel, poivre

1. Préchauffer le four à 200°C.
2. Passer le saumon cru au hachoir. Débarasser dans un saladier, ajouter l'oeuf, la crème, l'oignon, la maizéna et l'assaisonement. Bien mélanger entre chaque ajout d'ingédient.
3. Préparer une plaque à pâtisserie avec une feuille en silicone, verser la préparation au saumon, former un rectangle, lisser, enfourner pendant 10 min. Par la suite laisser reposer 15 min.
4. Mixer les champignons. Les disposer sur la pâte à saumon, rouler l'ensemble, enfourner pour 30min. Attendre 5 min avant de couper en tranches.

