Saumon basse température, purée d'artichaut à la truffe et lait mousseux au Parmesan





Ingrédients (pour 4 personnes):
4 morceaux de saumon
Crème d'artichaut: 300 g de fonds d'artichauds cuits, 10 cl de crème fraîche liquide, 50 g de crème épaisse, 80 g de crème de truffe blanche (épiceries fines), jus de citron.
Lait mousseux au Parmesan: 20 cl de lait, 10 cl de crème liquide entière, 50 g de Parmesan, 2 cuil. à s. d'huile de truffe
Quelques noisettes

Préparation:
Crème d'artichauts: mixer finement les fonds d'artichauts avec les crèmes et le jus de citron puis ajouter la crème de truffe avant de mixer de nouveau brièvement.

Retirer les arêtes et la peau du saumon; Déposer les morceaux dans du film alimentaire transparent résistant à température, assaisonner et faire des rouleaux façon petits boudins en serrant au maximum.

Mettre au four à 60 °C pendant environ 15 à 20 minutes, la couleur restera rosée (surtout pas de traces blanchâtres qui indiquent une surcuisson) et la chair sera particulièrement fondante.

Faire chauffer le lait, la crème et le Parmesan râpé. Ajouter l'huile de truffe et émulsionner au Bamix (ou mixeur plongeant). Réserver.

Dressage: répartir la purée d'artichaut dans les assiettes; dérouler les rouleaux de saumon (et éventuellement les détailler en 2) puis déposer un morceau de saumon sur la purée d'artichaut.

Emulsionner à nouveau le lait de Parmesan tiède et déposer quelques cuillerées à côté du poisson. Ajouter quelques lamelles de noisettes finement tranchées à la mandoline (attention aux doigts!) et quelques copeaux de Parmesan.... il ne reste plus qu'à envoyer!!!

 Assiettes Gourmandes 

http://assiettesduchef.canalblog.com
assiettes.gourmandes@yahoo.fr

