
SAUMON EN MIJOTEUSE 

INGRÉDIENTS 
 
1 tasse de bouillon de légumes  
4 pavés de saumon sans la peau 
1 boîte de soupe-crème de céleri 
 
PRÉPARATION 
 
1. Déposer les pavés de poisson dans la mijoteuse. Couvrir de bouillon. 
2. Couvrir et cuire à basse température (Low) 1h15 minutes ou jusqu’à ce que le poisson se défasse en 

flocons à la fourchette. 
3. Servir avec une sauce au céleri. Chauffer une boite de soupe-crème de céleri et ajouter la moitié de 

la quantité d’eau recommandée. 
 
Inspiré de la recette saumon vapeur au fenouil à la mijoteuse du livre de Ricardo : la mijoteuse de la 
lasagne à la crème brûlée 
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