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生鮭は骨と皮を取り除き、幅１．５㎝に切り、塩

こしょうをふっておく。

フライパンにオリーブオイルをしき、生鮭を入れ

て火が通ったら一度取り出す。

鍋に湯を沸かし、ヌイユをパッケージに記載して

ある時間を参考に好みの硬さに茹でて、ザルに上

げて水気をしっかり切る。

フライパンにバターを入れて熱し、溶けたら一度

火を止め、小麦粉を加えてダマにならないように

混ぜ合わせる。

再び火をつけて、牛乳、生クリームを加えてトロ

ミがつくまで混ぜ合わせる。

２、塩、茹でたヌイユを加えて、混ぜ合わせ、塩

こしょうで味を整える。

器に盛り付け、粉チーズをかけて、完成。


