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1. (e) Couper les tranches de savmon fomé en petits morceaoy.

2. (¢) Dans un saladier, mélanger le saomon covpé, le fromage frais
et la ciboulette. Saler et poivrer.

3. [a] Préchovffer le four a 200 °C.

4. [0] Etaler la premiére pate fevilletée sor vne plague recovverte
de papier cuisson et la décovper en forme de poisson.

5. [ + 0] Etaler la préparation d base de saomon sor la pate
fevilletée en laissant vne bordore, puis recoovrir avec la
devxieme pate fevilletée, en appoyant bien sur les bords pour
coller les deovy pites ensemble.

6. [0] Décovper des bandes d'environ 1 cm de large sor le corps do
poisson, en laissant la tete et la queve. Dessiner [égérement av
covteau les motifs sor la gueve, et U'ceil do poisson sur la téte.

7. (e) Torsader chague bande en les faisant toorner sor elles-
memes.

8. (¢) Badigeonner le poisson avec le jovne d'ceuf.

9. [0] Mettre av four pendant 15 d 20 minotes.
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