VERRINES  DE  SAUMON  FUME  A  LA  FAISSELLE
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Préparation : 35 min ; Réfrigération : 3 h. Peut se préparer la veille.
Ingrédients pour 6 verrines !
· 500 g de faisselle égouttée

· 200 g de saumon fumé (j'ai pris des dés c'est beaucoup moins cher)

· 20 cl de crème fraîche épaisse

· le jus d'1/2 citron vert

· 1 botte de ciboulette

· 2 endives

· 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive

· sel, poivre

Préparation :
   Mixez finement le saumon fumé avec la crème fraîche et 1 cuillerée à café du jus de citron vert, salez peu et poivrez.

   Réservez 6 brins de ciboulette et ciselez le reste. Dans un saladier, fouettez la faisselle bien égouttée avec la ciboulette ciselée et le reste de jus de citron vert. Répartissez dans 6 verrines. Ajoutez la crème de saumon fumé. Recouvrez d'un film alimentaire et réservez au frais pendant 3 heures au minimum (j'ai préparé la veille et mis 18 h au réfrigérateur).

   Avant de servir, lavez les endives et ôtez leur base. Emincez-les finement et mélangez-les dans un bol avec l'huile d'olive, salez et poivrez.

 Retirez le film alimentaire des verrines et couvrez de salade d'endives. Décorez avec les brins de ciboulette.

