Dariole de saumon n° 242
1 chou-fleur (1kg)
6 tranches de saumon fumé (truite)

4 cuillers à soupe mascarpone (4x15g)

2 tablettes bouillon volaille

1 feuille gélatine (2g)

Sel, poivre (blanc)
Détacher le chou-fleur en bouquets et bien le laver. Plonger les bouquets de chou-fleur dans un faitout d’eau bouillante salé additionné des tablettes de bouillon et laisser frémir 20 minutes.

Faire ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide.

Egoutter le chou-fleur et conserver 10 cl de bouillon. Essorer la gélatine et la faire fondre dans le bouillon.

Mixer le chou-fleur en incorporant le mascarpone et le bouillon gélifié. Saler et poivrer.

Filmer le fond de 6 petits moules à dariole (ou petits moules en silicone type muffin).

Tapisser avec les tranches de saumon et remplir avec la mousseline.

Rabattre le saumon et le film et bien tasser.

Mettre au moins 6 heures au réfrigérateur.

Démouler et servir décoré de baies roses concassées ou d’une mousseline rose.

Saumon Norvège, Irlande, Ecosse.
Label rouge

Truite bio française

Alors bon appétit bien sûr
