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Défis N°8- DÉCEMBRE 2018

Recette exclusive pour Défis
Le dos de saumon de fontaine rôti,

chanterelles, copeaux de Tête de Moine.
Le potimarron, la damassine.

Nombre de personnes: 4 / Temps de préparation : 30 minutes.

Ingrédients 100 g farine
2 pièces beau filet de saumon de fontaine PM sel fin
(pisciculture Choulat) désarêtés
250 g chanterelles Eléments de finition
500 g potimarron 100 g beurre

2 CS huile d'olive
Pâte à croustillant 2 CS damassine
40 g eau froide 2 CS crème battue
1 pièce œuf PM sel fin, poivre blanc, muscade, fleur de sel
1 pièce jaune d'œuf

Préparation :

Mélanger sans excès les éléments de la pâte
à croustillant avec une cuillère à soupe.
Remplir un petit cornet en papier sulfurisé.

Préparer une plaque pour le four avec une
natte de cuisson. Réaliser dessus les quadrillages.

Cuire dans un four à air chaud, chaleur

tournante, jusqu'à coloration.

Couper en gros cubes le potimarron, cuire à

la vapeur, ainsi que les parures.
Préparer les chanterelles, les laver soigneusement,

les éponger, les cuire «croquant», à

l'huile d'olive, réserver.

Procédé:
Faire fondre, avec la moitié du beurre, les

parures de potimarron, saler légèrement,
ajouter une cuillère à café de maïzena

délayée dans de l'eau froide, cuire quelque
peu, mixer. Réserver au chaud.

Couper en deux chaque filet de saumon de

fontaine, assaisonner, fleur de sel, poivre
blanc.

Finitions:
Réchauffer les chanterelles avec un tout
petit peu de beurre, assaisonner. Ajouter
la crème battue au coulis de potimarron,
parfumer avec la damassine et la muscade.

Donner un petit coup de chaud aux dés de

potimarron (vapeur ou eau frémissante).
Mettre dans une poêle anti-adhésive le
restant de beurre, un peu d'huile d'olive, colorer

côté peau les filets de saumon de

fontaine, retourner au bout de deux minutes,
finir la cuisson rapidement.

Dressage :

Mettre en premier, dans les assiettes

creuses, les dés de potimarron, le coulis, le

croustillant.

Disposer, ensuite, le demi-filet de saumon.
Décorer avec les chanterelles et les copeaux
de Tête de Moine.
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