




Ça roule! 

Une véritable œuvre 

d’art ! La blancheur 

juteuse du filet de 

poisson s’accorde 

harmonieusement à 

l‘arôme sucré intense 

de la patate douce. 

Agrémenté d’une sauce 

hollandaise crémeuse, 

ce plat est la clé d‘un 

succès garanti. 

 Colin d’Alaska 
sur lit de patates douces 

Convient parfaitement 
avec des patates douces

 des États-Unis! 
Astuce : Avec leur indice 

glycémique bas, les patates 
douces conviennent 

aussi aux diabétiques. Très bon aussi avec du saumon
 sauvage fumé d‘Alaska. 

 Rouleaux d‘été 
au surimi et à la mangue

Le mariage du goût 

légèrement sucré 

du surimi avec la 

fraîcheur du con­

combre, l’exotisme 

de la mangue et la 

puissance du basilic 

est très réussi. Les 

cacahuètes appor­

tent quant à elles un 

agréable croquant.   



Pour ce plat, nous avons pris la liberté d’affiner 

la traditionnelle sauce à la moutarde d’un trait de

 jus d’orange. La fraîcheur de l’agrume s’accorde 

parfaitement à la saveur du poisson.

Un grand classique avec 
une petite touche de 
nouveauté. Poisson blanc 
et pommes de terre : une 
association indémodable 
que nous complétons 
avec un beurre aux 
herbes fait maison. 
Tout simplement
 irrésistible.

À la poêle, prêts, feu!   Colin d’Alaska, 
écrasée de pommes de terre et légumes  

Informations 
nutritionnelles sur le filet de colin d’Alaska  :

Calories : 87
Protéines : 19 g
Lipides :  1 g

Sodium : 166 mg
Potassium  : 364 mg
Magnésium : 37 mg

Acides gras oméga 3  : 
333 mg

* Source  : United States Department of Agriculture (USDA) Release 28

Astuce : Très bon 
aussi avec du cabillaud 

du Pacifique 
juteux !

 Colin d’Alaska poêlé, 
sauce orange-moutarde

Cuit dans une barquette à barbecue, le colin d‘Alaska est l‘accompagnateur idéal pour vos BBO d‘été !



Le colin d’Alaska n’est que l’une des innombrables espèces de poissons 

qui vivent dans les océans sauvages et clairs de l’Alaska. La gestion 

durable et responsable de la pêche garantit la préservation de la bio­

diversité pour les générations à venir. 

Pour en savoir plus sur les produits de la mer d’Alaska et les directives 

relatives à la pêche « sauvage, naturelle, durable », rendez-vous sur 

www.alaskaseafood.eu
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 L’ A laska - 
durab lement sauvage


