Terrine de saumon

Cette terrine de saumon fait toujours son effet dans un buffet ou comme entrée simplement accompagnée de mayonnaise.

Une recette de fête facile et bon marché et qui est également délicieuse chaude.
Les ingrédients pour 8 personnes.
· 600 gr de filet de saumon sans arêtes et sans peau

· 150 gr de jeunes feuilles d'épinards

· 2 œufs

· 300 gr de crème épaisse

· 1/2 cuillère à café de piment d'Espelette

· 1 cuillère à soupe de graines de cumin

· 2 échalotes

· quelques gouttes d'huile

· 50 gr de beurre

· sel, poivre du moulin
La recette
Pour cette recette, si vous ne trouvez pas de saumon sans arêtes, pas de panique. Laissez le saumon 15 minutes à température ambiante et retirez les arêtes avec la pointe d'un couteau ou une pince a épiler.

Elles sont grosses et se retirent très facilement.

Taillez les filets de saumon en cubes. Mettez les dans une assiette, couvrez de film alimentaire, placez 15 minutes au congélateur.

Ou plus simplement achetez du saumon déjà congelé.

Pendant ce temps, pelez et émincez les échalotes, lavez les épinards a l'eau froide.

Faites fondre le beurre dans une poêle, ajoutez les échalotes, laissez blondir 2 minutes.

Ajoutez les épinards dans la poêle, salez, poivrez, remuez 1 mn, arrêtez le feu.

Habillez votre moule ,de tranches de saumon fumé, en les laissant déborder (ou moins cher de papier cuisson).

Allumez le four thermostat 6 (180°).

· Sortez le saumon du congélateur, mettez le dans le bol du robot, mixez en ajoutant les blancs d’œufs les jaunes vous serviront pour la mayonnaise. Continuez de mixer en ajoutant sel, poivre, cumin, la crème fraîche jusqu’à l’obtention d’une pâte bien homogène. Mettez cette purée de saumon dans un saladier et remplacez-là par les épinards et les échalotes, mixez.

· Etalez votre purée de saumon dans votre terrine, par dessus la purée d’épinards et recouvrir de purée de saumon.

· Bien tasser le tout et mettre votre terrine dans un grand plat contenant de l’eau jusqu’au 3/4 de hauteur de la terrine.

· Laissez cuire 1h30.

· Laissez refroidir et servez cette terrine sur un lit de salade accompagnée de mayonnaise. 

Étendez votre pâte dans un moule et versez dessus le mélange courgettes oignons. Prenez un fromage de chèvre genre bûche et mettez quelques rondelles sur la tarte.

Battez 2 œufs avec de la crème fraîche et versez sur le tout. Faites cuire une1/2 heure à 200°

Servez avec une salade verte.

