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HORS-D’ŒUVRE AU SAUMON ET FRUITS DE MER


Le saumon et ses condiments
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 30 min
 Cuisson : 20 min
 Difficulté : *
 Coût : bon marché

1 épluche-légumes
1 planche
1 casserole
1 tamis

4 pavés de saumon sauvage sans peau ni arêtes
1/2 pomme verte granny-smith
1 branche de céleri
1/4 de concombre
4 cm de gingembre frais
1/2 botte de coriandre
1 cuil. à soupe de sauce harissa
1 citron jaune
1 cuil. à soupe de sucre
4 cuil. à soupe d’huile végétale
sel - poivre


1 Épluchez le concombre, coupez-le en quatre dans la longueur et détaillez la chair en dés. Saupoudrez de sel fin et laissez reposer. Épluchez grossièrement le céleri et détaillez-le aussi en petits dés. Mélangez-les au concombre.
2 Épluchez le gingembre et coupez-le en lamelles de 2 à 3 mm d’épaisseur. Mettez-les dans une casserole d’eau froide avec 1 pincée de sel et portez à ébullition. Égouttez-les et remettez-les dans la casserole avec de l’eau froide. Portez à nouveau à ébullition, égouttez et rafraîchissez sous l’eau froide. Détaillez le gingembre en petits dés. Effeuillez et hachez la coriandre, mélangez-la au gingembre. Ajoutez 1 cuillerée d’huile et 1 pincée de sel. Mélangez bien et gardez au frais.
3 Mettez le zeste du citron dans une casserole d’eau froide avec 1 pincée de sel et portez à ébullition. Recommencez cette opération deux fois en ajoutant lors de la dernière ébullition le sucre. Égouttez. Détaillez le zeste en petits dés. Mélangez le citron confit avec la harissa. Épluchez la pomme et taillez-la en petits dés. Égouttez le concombre et le céleri et mélangez-les à la pomme et à l’huile restante. Salez, poivrez.
4 Coupez les pavés de saumon en fines tranches et répartissez-les au centre des assiettes. Entourez d’1 cuillerée à café de chaque condiment et servez aussitôt.
VARIANTE
Vous pouvez aussi servir ces condiments avec un assortiment de poissons crus : cabillaud, thon, bar, saumon, maquereau…


TRUC DE CUISINIER
On confit le gingembre et le citron afin de leur retirer leur amertume et leur piquant. Si vous aimez les plats épicés, vous pouvez essayer de ne pas confire le gingembre et de ne faire cuire le citron qu’une seule fois. C’est fort, mais c’est bon !





Œufs victoria au saumon fumé
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 10 min
 Cuisson : 6 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

2 casseroles

4 œufs ultra-frais
8 tranches de saumon fumé
2 muffins coupés dans l’épaisseur (ou 2 petits pains viennois ronds)
50 cl de sauce hollandaise
50 g de beurre doux quelques brins d’aneth
1 trait de vinaigre blanc


1 Préparez les œufs pochés : faites chauffer 50 cl d’eau dans une casserole, avec un trait de vinaigre blanc. Lorsque l’eau commence à frémir, cassez un œuf délicatement dans une cuillère et laissez-le doucement glisser dans l’eau. Faites-le pocher pendant 6 minutes. Procédez de même avec les autres œufs. Retirez les œufs pochés de l’eau et réservez-les au chaud.
2 Faites chauffer la sauce hollandaise dans une casserole ou au four à micro-ondes. Dans une poêle, faites dorer les muffins de chaque côté avec le beurre.
3 Placez dans chaque assiette un demi-muffin bien imprégné de beurre fondu, ajoutez 1 tranche de saumon fumé et 1 œuf poché. Arrosez de sauce hollandaise. Ciselez un peu d’aneth sur chaque œuf et dégustez.
VARIANTE
Vous pouvez remplacer la tranche de saumon par de fines tranches de lard fumé légèrement grillées : vous obtiendrez de délicieux œufs Benedict.





Huîtres gratinées à la noisette
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 20 min
 Cuisson : 10 min
 Difficulté : * *
 Coût : moyen

1 couteau à huîtres
1 planche - 1 bol
1 fourchette - 1 lèchefrite

2 douzaines d’huîtres creuses no 3 de Bretagne
100 g de beurre demi-sel
1 gousse d’ail
poivre
1/2 botte de ciboulette
1/4 de botte de cerfeuil
50 g de poudre de noisettes


1 Dans un bol, mélangez à l’aide d’une fourchette le beurre à température ambiante avec les herbes et l’ail hachés, la poudre de noisettes et du poivre jusqu’à obtenir une préparation homogène.
2 Ouvrez les huîtres et égouttez-les. Détachez le fruit de la coquille et couvrez d’1 noisette de beurre préparé. Placez les huîtres sur la lèchefrite et laissez-les sous le gril chaud de votre four pendant 5 à 10 minutes selon sa puissance. Le beurre doit fondre, l’huître cuire et la poudre de noisettes doit dorer et devenir presque brun doré. Servez aussitôt.



Huîtres crues, lit de poireaux et vinaigrette à la muscade
 Pour 4 personnes
 Préparation : 20 min
 Cuisson : 10 min
 Difficulté : * *
 Coût : moyen

1 couteau à huîtres
1 planche - 1 bol
1 casserole

2 douzaines d’huîtres creuses no 3 de Bretagne
12 poireaux crayon
1 tablette de bouillon de volaille
3 c. à s. de vinaigre de cidre
9 c. à s. d’huile végétale
2 pincées de noix muscade fraîchement râpée
1 échalote
1/4 de botte de cerfeuil ou d’estragon
sel - poivre


1 Épluchez et nettoyez les poireaux afin de ne garder que les blancs, qui doivent avoir la même taille. Portez de l’eau à ébullition avec la tablette de bouillon de volaille et plongez-y les poireaux. Faites cuire 10 minutes à feu moyen. Égouttez les poireaux et répartissez-les sur 4 assiettes.
2 Épluchez l’échalote, hachez-la finement. Effeuillez et hachez le cerfeuil. Dans un bol, mélangez les herbes avec l’échalote, le vinaigre, l’huile, la noix muscade, du sel et du poivre.
3 Ouvrez les huîtres et retirez la chair de la coquille. Déposez les huîtres sur le lit de poireaux, arrosez de sauce et servez aussitôt.



Carpaccio de saint-jacques et mangue
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 25 min
 Congélation : 30 min
 Difficulté : * *
 Coût : élevé

12 cuillères
1 bol
1 pinceau
film alimentaire
1 fourchette

12 belles noix de Saint-Jacques sans corail
1/4 de mangue
3 cuil. à soupe d’huile d’olive
le jus d’1/2 citron vert quelques brins d’aneth
1/2 gousse de vanille
fleur de sel


1 Retirez le petit nerf des noix de Saint-Jacques décortiquées. Enveloppez-les individuellement dans du film alimentaire. Placez-les pendant 30 minutes au congélateur pour les raffermir.
2 Épluchez le quart de mangue puis détaillez-le en très petits dés. Fendez la demi-gousse de vanille en deux et grattez les graines avec la lame d’un couteau.
3 Dans un bol, mélangez l’huile d’olive avec le jus de citron vert. Ajoutez les graines de vanille à cette marinade. Mélangez bien avec une fourchette. Émincez chaque noix de Saint-Jacques en 4 à 5 tranches fines, puis répartissez-les en éventail dans les cuillères.
4 Badigeonnez les saint-jacques de marinade à l’aide d’un pinceau. Ajoutez quelques dés de mangue. Assaisonnez avec 1 pincée de ﬂeur de sel. Décorez avec 1 brin d’aneth.
VARIANTE
Ajoutez 2 cuillerées à café de vinaigre balsamique blanc dans la marinade.


TRUC DE CUISINIER
Émincez les saint-jacques à la dernière minute, c’est un produit sensible et délicat qu’il faut déguster aussitôt.





Blinis de saumon et crevettes aux baies roses
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 10 min
 Réfrigération : 1 h
 Cuisson : 10 min
 Difficulté : * *
 Coût : moyen

1 tamis
1 poêle
1 louche

100 g de crevettes roses
50 g d’œufs de saumon
4 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse
1/2 cuil. à café d’aneth très finement ciselé
1/2 cuil. à café de baies roses
 
Pour les blinis :
2 yaourts bulgares
2 œufs
250 g de farine
1/2 sachet de levure chimique
50 g de saumon fumé
1/2 cuil. à soupe d’aneth ciselé
50 g de beurre 1 pincée de sel


1 Préparez la pâte à blinis : mélangez les yaourts avec les œufs battus et le sel. Tamisez ensemble la farine et la levure chimique puis versez peu à peu sur le mélange au yaourt. Découpez en très petits dés le saumon fumé et ajoutez-le à la pâte. Ajoutez l’aneth ciselé.
2 Dans une poêle, faites fondre un peu de beurre, versez avec une louche un peu de pâte à blinis. Faites cuire jusqu’à ce que de petits trous apparaissent à la surface des blinis, puis retournez-les et faites-les cuire de l’autre côté. Répétez l’opération avec le reste de pâte.
3 Servez les blinis avec de la crème fraîche, des crevettes cuites et des œufs de saumon. Décorez d’un peu d’aneth et de baies roses.
TRUC DE CUISINIER
Comment rendre vos blinis plus créatifs ? Une fois que vos blinis sont cuits, découpez dedans des formes à l’aide d’emporte-pièces. Résultat garanti !





Saumon mariné à l’aneth et menthe
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 15 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 planche - 1 bol

1 petit filet de saumon sauvage de 400 g environ sans peau ni arêtes
1/2 botte d’aneth
1/4 de botte de menthe
1 citron vert
8 c. à s. d’huile d’olive
1 c. à c. de baies roses
sel - poivre


1 Effeuillez la menthe et l’aneth, hachez-les finement. Pressez le citron vert et mélangez le jus dans un bol avec l’huile d’olive, du sel et du poivre.
2 À l’aide d’un couteau, découpez de fines et petites tranches de saumon comme on le ferait pour un saumon fumé. Posez le filet sur une planche à découper et détaillez-le en l’incisant de façon transversale et de biais. Répartissez les tranches sur des assiettes et arrosez-les de sauce. Saupoudrez d’herbes hachées, de baies roses, et servez aussitôt ou gardez au frais.



Nems de saumon, coriandre et mangue
 Pour 4 personnes préparation : 10 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 planche - 1 bol - 1 râpe

4 tranches de saumon fumé sauvage
1/4 de concombre
1/2 carotte
1/2 citron vert
1/4 de mangue fraîche
12 petites feuilles de riz (au rayon produits d’Asie)
12 brins de coriandre
12 brins de menthe
4 c. à s. d’huile végétale sel - poivre
Pour la sauce :
5 cl de sauce nuoc-mâm
2 pincées de piment en poudre
1/4 de carotte râpé


1 Épluchez la carotte, le concombre et la mangue, râpez-les finement après avoir retiré les graines du concombre. Mélangez-les au jus du citron vert, à l’huile, au sel et au poivre. Effeuillez la coriandre et la menthe. Coupez le saumon en bandelettes.
2 Mettez de l’eau chaude dans un bol. Disposez les feuilles de riz sur un chiffon humide. Badigeonnez-les d’eau chaude et placez au centre le saumon fumé. Ajoutez les légumes râpés et les fines herbes. Rabattez vers le centre les côtés des feuilles de riz, puis la partie supérieure.
3 Terminez les rouleaux de printemps en les roulant sur eux-mêmes. Disposez-les harmonieusement sur une assiette et servez aussitôt ou gardez au frais.
4 Mélangez les ingrédients de la sauce avec 5 cl d’eau et servez en accompagnement.



Petite soupe de langoustines au safran
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 20 min
 Cuisson : 35 min
 Difficulté : * *
 Coût : élevé

1 planche
1 batteur électrique
1 saladier
1 marteau
1 tamis
1 mixeur plongeant
1 casserole
1 poêle

2 douzaines de langoustines de Bretagne entières et crues
2 échalotes
2 tomates
1 gousse d’ail
1 carotte
2 cm de gingembre frais
10 cl de vin blanc sec
10 cl de crème fraîche liquide entière
1 dose de safran en filaments
50 g de beurre
sel - poivre du moulin


1 Décortiquez les langoustines entièrement et mettez de côté les têtes et les carcasses.
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