 PALET DE PATATE DOUCE AU GINGEMBRE ET A L'ORANGE,
“MOUSSELINE DE SAUMON ZESTE DE CITRON VERT, AIR DE
LAIT D'AMANDE AU WASABI

INGREDIENTS

-400 gr de patate douce
-10 gr de gingembre bulbe
-1 jus d'orange
-300 gr de filets de saumon
-1 blanc d’'ceeuf
-150 gr de créme fraiche
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-15 cl de lait d’amande
-1 gr d’émulsifiant
-5 gr de wasabi
-50 cl Bouillon a la citronnelle

Patate douce :

Eplucher et tailler des ronds de patate douce, les faire
colorer dans une poéle a rebord, verser le jus d'orange et
raper le gingembre, couvrir avec un couvercle et cuire 15

minutes.

Mousse de saumon :

Couper le filet de saumon en petits dés, le mettre dans un

bol de robot, sel, poivre et bien hacher.

Ajouter le blanc d’'ceuf, bien faire tourner puis incorporer
la creme en filet, finir avec le zeste de citron vert.
Faire des démes dans un plat beurré puis verser le

bouillon de citronnelle & mi-hauteur et cuire au four a
120° durant 12 minutes.

Air de lait d’amande :
Dans une casserole, faire tiédir le lait d’amande, ajouter
le wasabi en pate et la poudre d’'émulsifiant.
Bien mixer afin d’'obtenir une écume légére.
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Dressage :
Dans une assiette creuse, mettre le palet de patate douce,!
a cote, le dome de saumon au citron vert et napper le tout_
avec l'écume. ’
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Joél Garault
Président Monaco Gout et Saveurs




