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SAUMON D’ECOSSE GRAVLAX MARINE A L'ABSINTHE



500gr de cceur de saumon d’Ecosse avec peau et sans aréte
4 cl d'absinthe - 2 branche d'aneth - 2 citron zesté
26gr de gros sel - 20gr de sucre - Pain de seigle

200gr sucre 250gr de carotte
200 gr vinaigre de riz 40gr de beurre

| carotte violette 40gr de créme

| choux fleur jaune

| concombre

Radis

:vérifier qu'il soit bien désarété. Mélanger le sel, le sucre, l'aneth hachée,
les zestes de citron et l'absinthe. Dans un plat mettre la moitié de ce mélange, poser
le saumon dessus et le recouvrir avec I'autre moitié. Laissez le mariner dans le frigo
pendant 12h. A la fin des 12 le rincer a l'eau claire.

:mettre a bouillir le sucre avec le vinaigre. Tailler les légumes en bande
a l'aide d'un économe. Pour le choux fleur réaliser de petits sommités.Verser le
vinaigre chaud dessus et laissez le mariner 24 h.

mettre a cuire les carottes épluchées dans de l'eau salée.
Quand les carottes sont cuites les mixer avec la creme et le beurre et rectifier
I'assaisonnement si nécessaire. La consistance doit &tre crémeuse.

:tailler de fines tranches de pain de seigle puis les aplatir a I'aide
d'un rouleau a patisserie. Les mettre sur une plaque puis les sécher au four a 120°.

‘tailler des tranches de saumon a I'épaisseur de votre convenance.
Selon votre go(t ne pas hésiter a rajouter de la fleur de sel et un tour de moulin a
poivre sur le saumon. Sur une ardoise déposer une cuillere de crémeux de carottes
puis |'étaler. Déposer les tranches de saumon, les pickels égouttés et les chips de
pain. Décorer avec de I'aneth fraiche.




