Tourte de saumon frais a lI'aneth

2 rouleaux de pate feuilletée toute préte ou 500 d de pates feuilletée maison
400 g de pavé de saumon

250 g de creme épaisse

50 g de gruyére rapé

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

6 brins d'aneth

Sel, poivre

1 jaune d'oeuf

Préparation :

Ecailler le saumon, le rincer et le sécher.

Dans une poéle faire chauffer I'huile, ajouter le saumon, le faire cuire 4 minutes de chaque coté.
Retirer la peau. Emietter les pavés,saler.

Etaler la pate feuilletée dans un moule a tourte, disposer le saumon sur toute la surface.

Ciseler I'aneth, le disposer sur le saumon.

Saupoudrer de gruyére rapé.

Recouvrir de creme fraiche, qui a été salée et poivrée.

Poser la seconde péte sur la premiéere, souder les bords, faire une cheminée et dorer la tourte au jaune
d'oeuf.

Cuire 35 minutes au four préchauffé a 180°.

Déguster chaud ou tiéde.
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