TERRINE
DE SAUMON
AUX ECREVISSES

www.professioncuisinier.com

INGREDIENTS :

* 1 kg de filet de saumon ® 1,5 kg d'écrevisses ® Court bouillon, gelée de poisson QSP (quanti-
tés sans proportions) ® 5 échalotes ® 20 g Sel ® 4 CEufs ® 1 litre Créme UHT @ 50 g Ciboulette
ciselée ® 10 g aneth

Préparation :

PELER, désaréter le filet de saumon, le couper en gros morceaux, réserver au froid.
CHATRER les écrevisses, les cuire au court-bouillon pendant 3 minutes environ ; décortiquer,
réserver.

Procédé :

Dans un cutter sous vide Robot Coupe, hacher finement la moitié du saumon avec les écha-
lotes, sel et poivre & 1500 tr/mn.

AJOUTRR les ceufs et mélanger toujours & la méme vitesse, verser la créme, la ciboulette et
I'aneth. Puis ajouter le saumon restant, incorporer les écrevisses et mélanger gréice au coup
par coup (fonction pulse). Verser le mélange dans une terrine (de 24x10x8 cm).

Cuisson :
CURre dans un four & vapeur pendant Th20 environ, jusqu'a I'obtention d'une température
coeur de 64°, refroidir.

Finition et présentation :
DEMOULER la terrine, lustrer & la gelée, réaliser un décor d'herbes, napper de gelée. Faire
prendre au froid, trancher, dresser dans un plat de service.





