Saumon fumé, céleri confit et millefeuille de chèvre
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Ingrédients (pour 4 personnes):
500 g de saumon fumé, 150 g de céleri branche, 150 g de sucre, 150 g d'eau, 1 pâte feuilletée, 1 buchette de chèvre (ou type Chavroux), 80 g de crème liquide, 1 zeste de citron vert, graines de fenouil, poivre concassé, huile d'olive aromatisée au citron vert, aneth.

Préparation:
Confit de céleri:
Laver le céleri et retirer le maximum de fils à l'aide d'un couteau d'office. Couper en brunoise.
Faire chauffer l'eau et le sucre pour faire un sirop puis plonger la brunoise de céleri et laisser confire environ 20 minutes. Laisser refroidir.

Disques de pâte feuilletée:
Etaler la pâte feuilletée et découper des disques de 6 cm de diamètre avec un emporte pièce. Cuire au four entre 2 plaques de pâtisserie pour empêcher la pâte de gonfler ; 190 ° pendant 12 min mais vérifier de temps en temps... 

Crème de chèvre:
Ecraser la buchette de chèvre avec la crème , ajouter quelques graines de fenouil, des baies écrasées, un zeste de citron et mettre dans une poche à douille.

Placer le saumon fumé en chiffonnade au centre d'une assiette et arroser d'un léger filet d'huile (facultatif).

Dresser le millefeuille en faisant des pointes de crème de chèvre et en ajoutant le confit de céleri.

Répartir quelques graines de fenouil, zestes et baies de poivre, pluches d'aneth (éventuellement coriandre) et servir aussitôt!
www.assiettesgourmandes.fr
