Flan de saumon et sa sauce
verte aux asperges

Voici une entrée tout en finesse ou la douceur des asperges
accompagnent divinement le saumon.

Si vous avez un Thermomix, retrouvez la recette adaptée a ce
merveilleux robot cuiseur ménager (et bien plus encore) en
cliquant ici.

Flan de saumon et sa sauce verte aux asperges

Matériel

= Une Microplane Rape a zester: super utile en cuisine
pour obtenir un zeste extrémement fin. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.
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Microplane Rape a zesteur en couleur Noir pour agrumes,

parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux Etats-Unis

= moules a muffins en silicone


https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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SUPER KITCHEN Lot de 2 Grand Moule a Muffins 6 Moules en
Silicone Plaque a Muffins Anti-adhésif Moule a Patisserie pour
Muffins, Cupcakes, Brownies, Pudding 27,8 x 19 x 5 cm (Gris)

Ingrédients pour 4 personnes

La sauce verte aux asperges

= 200 g de de mini asperges vertes (50 g de tétes et 150 ¢
de queues) ou grandes asperges selon votre choix

= une sucrine ( mini salade): 50 g

=7 g de gousse d’ail

=20 g de beurre

» 20 g de bouillon de 1légume

=30 g de creme liquide entiere

= Zeste d’'un citron jaune et 3 g de jus de citron

Les flans de saumon


https://www.amazon.fr/dp/B0875WG53M?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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= 200 g de saumon fumé
=2 cufs
= 100 g de creme liquide entiere

Le dressage

=20 g d'eeufs de lump

Préparation

Pour la sauce verte aux asperges

» Coupez les tétes des asperges.

Coupez la téte des mini
asperges

= Cuisez les tetes et les queues des mini asperges a la
vapeur. Réservez les tetes pour le dressage, les queues
vont servir a la sauce.

Cuisez les asperges vapeur
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» Coupez la sucrine en rondelles.

Coupez la sucrine en fines
lamelles.

» Rdpez 1’ail dans une poéle ; ajoutez une noix de beurre.
Cuisez 5 mn a feu doux. Ajoutez 1les 50 g de sucrine en
fines lamelles, les 20 g de bouillon de 1légume et
continuez la cuisson 4 mn. Ajouter les queues d’asperges
cuites, les 30 g de creme; zestez le zeste de citron
jaune a 1’aide de votre microplane par dessus et ajoutez

3 g de jus de citron dans la préparation . Mixez
1l'ensemble finement. Rectifiez 1'assaisonnement et
réservez.

Mixez finement

Pour les flans de saumon

= Mixez le saumon fumé avec les 2 eufs puis ajoutez les
100 g de creme et mélangez bien. Rectifiez
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l’assaisonnement.

N S U T
Mixez finement 1le saumon
avec les eufs et la creme

= Versez dans vos moules a muffin en silicone et lissez le
dessus avec une spatule coudée. Placez les moules a
muffin au bain marie et faites cuire 20mnn a 180 °.

\

Lissez le dessus a l’aide

d’une spatule coudée

Dressage

= Démoulez délicatement et placez les flans dans vos
assiettes individuelles. Réchauffez 1la creme verte aux
asperges et versez-la tout autour ; décorez avec des
pointes d’asperges et des cufs de lump.
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Flan de saumon et sa sauce verte aux asperges


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/10/MG_2336.jpg

