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Préparation: 40 min | Cuisson:20 min | Portions: 4
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- NUTRITION NORD CANADA -

Une grosse prise du jour?
Congelez du saumon mariné a cuisiner
plus tard. Servez ce plat sur du riz ou dans un
sandwich roulé, accompagné de légumes.

@ A propos du chef:

L Professeur et consultant en arts culinaires,

> animateur d’émissions de cuisine et co-auteur de
livres de cuisine, le chef David Wolfman, membre

- des Premiéres Nations, est un expert reconnu

a I'échelle internationale en matiére de gibier

sauvage et de cuisine autochtone traditionnelle.

Canada



INGREDIENTS

Y tasse (60 ml) de sauce soya a faible
teneur en sodium

2 c. a soupe (30 ml) de cassonade

2 c. a soupe (30 ml) de miel

1% c. asoupe (22 ml) de ketchup

2 c. a soupe (30 ml) de vinaigre blanc
1c. a soupe (15 ml) d'ail émincé

% c.athé (2,5 ml) de poivre noir moulu
11b (454 g) de saumon frais, sans la peau

3 c.asoupe (45 ml) d'huile de
canola, divisée

1 0ignon moyen en dés

3 tasses (750 ml) de fleurons de brocoli,
frais ou surgelés et dégelés

2 tasses (500 ml) de champignons
en tranches épaisses

1c¢. a soupe (15 ml) de fécule de mais
1c.asoupe (15 ml) d'eau

1c. a soupe (15 ml) de ciboulette
ou de persil frais haché (facultatif)




