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Burger saumon quinoa, crémeuse de cresson
  Personne: 4 - Préparation: 15 min. - Cuisson: 18 min.

INGRÉDIENTS:

1/2 pâte à pizza de base (voir recette) divisée en quatre boules de la grosseur d’une lime

Huile d’olive, au goût

1/2 tartare de saumon sans la garniture (voir recette)

1 jaune d’œuf battu

2 c. à soupe de chapelure nature

1/3 tasse(s) de quinoa bien cuit

Sel et poivre du moulin, au goût

Crémeuse de cresson

1 1/2 tasse(s) de cresson (feuilles et tiges) émincé

3 c. à soupe de labneh (ou yogourt grec ou fromage frais)

2 c. à soupe de mayonnaise maison (voir recette) ou du commerce

1/2 citron (zeste)

Sel et poivre, au goût

Préparation :

1- Mixez au robot culinaire tous les ingrédients. Salez, poivrez ET réservez.
2- Chauffez une poêle striée à feu moyen.
3- Préchauffez le four à 220 °C (425 °F).
4- Sur un plan de travail fariné, avec les mains ou à l'aide d'un rouleau à pâtisserie, abaissez les pâtes afin d’obtenir des pains d’environ 9 cm (3 1/2 po) de diamètre. Huilez un côté. Déposez sur la poêle striée puis huilez l’autre côté. Laissez cuire environ 45 secondes par côté ou jusqu’à ce que les pains soient bien grillés. Enfournez environ 10 minutes puis laissez tiédir.
5- Mélangez le tartare avec l’œuf, la chapelure et le quinoa et rectifiez l’assaisonnement si nécessaire. Moulez dans un emporte-pièce ou façonnez à la main quatre galettes d’environ 9 cm (3 1/2 po). Déposez sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et enfournez 8 à 10 minutes.
6- Coupez les pains en deux, garnissez d’une galette de saumon et de crémeuse de cresson.
Veuillez noter que certaines recettes ou ingrédients ne peuvent s'adapter au convertisseur.

Cet outil a une incidence seulement sur les ingrédients et non les étapes de préparation.

