	Terrine de saumon aux épinards 

	Rendement:
10 portions 
	Préparation:
30 minutes 
	Cuisson: / Réfrigération:
2 minutes / 4 heures 
	Degré de difficulté:
élevé 


	





On peut servir cette terrine avec un coulis de tomate au basilic, ou encore, avec un peu de crème 35% additionnée de jus de citron vert et de quelques herbes aromatiques. 

	
	Ingrédients:
· 60 ml [1/4 tasse] d'eau froide 

· 2 sachets de gélatine 

· 60 ml [1/4 tasse] d'eau 

· 300 g [10 oz] d'épinards 

· 2 jaunes d'oeuf 

· 30 ml [2 c. à soupe] de vin blanc 

· Sel et poivre 

· 200 ml [3/4 tasse + 4 c. à thé] de crème 35% 

· 300 g [10 oz] de saumon, très légèrement cuit et défait à la fourchette 

Préparation:
· Verser l'eau froide dans un bol. 

· Saupoudrer de gélatine et laisser gonfler 5 minutes. 

· Réserver. 

· Amener l'eau à ébullition dans une casserole. 

· Ajouter les épinards et cuire 2 minutes. 

· Réduire les épinards en purée, au mélangeur, avec leur eau de cuisson. 

· Incorporer la gélatine à cette purée chaude et mélanger jusqu'à ce qu'elle soit dissoute. 

· Réserver. 

· Dans un bol en acier inoxydable, fouetter les jaunes d'oeuf jusqu'à ce qu'ils soient blancs et mousseux. 

· Hors du feu, placer le bol sur une casserole d'eau bouillante. 

· Incorporer le vin aux jaunes d'oeuf, en battant au fouet. 

· Saler et poivrer. 

· Continuer de fouetter environ 10 minutes, jusqu'à épaississement. 

· Dans un autre bol, fouetter la crème jusqu'à ce qu'elle forme des pics. 

· Incorporer la préparation aux épinards en pliant délicatement à l'aide d'une spatule de caoutchouc. 

· Incorporer ensuite la préparation de jaunes d'oeuf, en procédant de la même façon. 

· Ajouter le saumon et mélanger. 

· Verser dans un moule rectangulaire d'une contenance de 1 l [4 tasses]. 

· Réfrigérer 4 heures. 


