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Mousseline de saumon et crevettes

Par Cathy B.

Gourmet expert

Conseillére Guy Demarle

Préparation :
Cuisson:
Froid :

Cout:
Difficulté :

Nombre de personnes : 12

INGREDIENTS

Pour la mousseline

1 échalote 90 g de pain rassis 255 g de creme épaisse entiere 450 g de paves de saumon sans peau
450 g de queues de crevettes crues decortiquees 6 oeufs 60 g de beurre 3 pincee(s) de sel fin de Guerande

8 tours de moulin de poivre 5 baies 6 c. a c. de ciboulette ciselee
Pour le dressage et la cuisson
Pour la créeme fouettée™ salée aux épices

400 g de creme liquide entiere 35% de MG 1c. ac. derase de sel aux epices (recette sur le club)
Pour la décoration

la creme fouettée™ aux épices du curry en poudre du poivre 5 baies (moulin) 15 brins de ciboulette frais

15 queues de crevettes cuites decortiquees

P R E PA RAT I O N Accessoires Durées ‘C

POUR LA MOUSSELINE

Prechauffer le four a 180°C. Placer les moules sur la plaque alu perforee.

Dans le bol, mettre l'échalote, le pain rassis coupé en petits cubes et la 25 sec
creme epaisse. Mixer 25 secondes - vitesse 6.

Faire redescendre avec la spatule mélangeuse. Ajouter le saumon coupé

en morceaux (decongelé pour ma part) et les queues de crevettes. Mixer 5[ 30 sec
30 secondes - vitesse 6 en vous aidant de la spatule du robot.

Ajouter les ceufs, le beurre froid, le sel fin de Guérande, le poivre 5 baies

1min
et la ciboulette ciselée. Mixer 1 minute - vitesse vitesse 5.

Mixer a nouveau 30 secondes - vitesse 6 en vous aidant de la spatule. 5[ 30 sec

POUR LE DRESSAGE ET LA CUISSON

Vider la mousseline dans la poche a douille jetable. Dresser dans les
empreintes. Enfourner 20 minutes a 180°C. Une fois cuit, laisser refroidir

avant de demouler.
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P R E pA RAT | O N Accessoires Durées °C Vitesse Turbo ou

pétrissage

POUR LA CREME FOUETTEE"* SALEE AUX EPICES

Dans le bol froid, placer le fouet sur les lames. Verser la creme trés froide
et le sel aux épices. Battre 1 minute 30 a 2 minutes - vitesse 5. (sans verre 2 min 5

doseur)(surveillez !!!) Des que la creme forme un boudin Stop !

Transvaser dans la poche a douille, douille decor cannelée gros debit.

Réserver.

POUR LA DECORATION

Placer les sphéeres de mousseline, face plate vers vous. Dresser la creme

salée a la poche a douille. Saupoudrer de curry ou de poivre 5 baies.

Poser un brin de ciboulette frais (5 cm). Poser dessus une queue de o
crevette. Dresser sur le plat de servir, réserver au frais jusqu'a

degustation.

NOTA BENE : peut se consommer aussi avec de la mayonnaise ou chaud

avec une sauce hollandaise.

https://club.guydemarle.com/recette-cookin/mousseline-de-saumon-et-crevettes 2/2


https://club.guydemarle.com/recette-cookin/mousseline-de-saumon-et-crevettes
https://club.guydemarle.com/recette-cookin/mousseline-de-saumon-et-crevettes

