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Fields
Name

ID Duration
Start Finish

Critical Task Noncritical Task

1 2m
04/11/08 04/11/08

2 5m
04/11/08 04/11/08

3 3m
04/11/08 04/11/08

4 1m
04/11/08 04/11/08

5 1m
04/11/08 04/11/08

6 1m
04/11/08 04/11/08

7 6m
04/11/08 04/11/08 8 2m

04/11/08 04/11/08

9 30m
04/11/08 04/11/08

10 5m
04/11/08 04/11/08

11 1m
04/11/08 04/11/08

12 3m
04/11/08 04/11/08

13 1m
04/11/08 04/11/08

14 1m
04/11/08 04/11/08 15 2m

04/11/08 04/11/08

16 25m
04/11/08 04/11/08

17 7m
04/11/08 04/11/08

18 1m
04/11/08 04/11/08

19 2m
04/11/08 04/11/08

20 2m
04/11/08 04/11/08

21 4m
04/11/08 04/11/08

22 8m
04/11/08 04/11/08

23 1m
04/11/08 04/11/08

faire chauffer le lait

alumer four a 220°C

faire la préparation
pour chapelure

mettre la polenta incorporer le
sésame

incorporer l'huile

remuer la polenta
étaler sur du papier

sulfurisé et
compacter au

rouleau
laisser refroidir

découper et
préparer le saumon

couper en batonnets poeler les batonnets

filmer le saumon
avec du sel et du

sucre

garder 200 gr de
saumon

mélanger avec
ciboulette , oignon
frais et moutarde

savora

mariner au frais

rouler dans le Nori découper

découper 4 filets de
175 grammes passer à la plancha

passer le poisson au
four

dresser envoyer


