soR Roti de saumon au lard soR

pour 8 a 10 personnes

50 INGREDIENTS x|

- 1 filet de saumon d’environ 600 g

- 7 belles tranches de poitrine fumée

- 80 g de filet de poisson blanc

- 60 g de Saint-Jacques ou homard

- 1 blanc d’ceuf

- 6 clde créeme liquide

- sel et poivre

- 1 carotte et 1 échalote

Vous pouvez aussi rajouter des petits dés de peaoutgettes.

1° Préparer un bouillon avec un litre d’eau, % ttareoupée en rondelles, % échalote et une feddle
laurier. Saler légerement et laisser frémir swoi@ du feu.

2° Talller la carotte en brunoise. Ciseler I'échald-aire suer dans une noisette de beurre (sdm=aton).
Ajouter les Saint-Jacques hors du feu et réserver.
Découenner la poitrine.

3° Sur le plan de travail, couper un grand morabapapier film. Disposer la poitrine au centre.

4° Enlever la peau du saumon, désaréter le filé&t e€sépaissir du coté le plus charnu. Le dispsseta
poitrine.

5° Mixer le filet de poisson blanc avec le blancedf quelques secondes. Incorporer petit a petitdme
fraiche en continuant de mixer jusqu’a une constggresque gélatineuse. Ajouter la garniture dettess,
échalotes et Saint-Jacques. Bien mélanger avespatele. Saler et poivrer.

Disposer sur le filet de saumon (au centre).

6° Rouler le tout délicatement dans le papier &ndonner la forme d’un réti en tenant les deuxé&mités
du papier film, avec les doigts, tout en roulanfiliet sur lui-méme. Bien compresser le tout etorereler
I'opération 3 fois.

7° Piguer le réti avec un couteau pointu et le po@® a 50 mn dans le bouillon frémissant.

Laisser reposer au moins 1 h 30 mn au frais avairaghcher.






