
TERR INE DE SAUMON

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

0,700 kg  -  F i let  de  saumon 
0 .300  kg  -  Crème fra îche  f lu ide  -  35% MG

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,080 kg  -  L i ant  t ra i teur  (Réf  :  85102) 
0,016  kg  -  Se l  f in 
01  kg  -  Po ivre  b lanc  mou lu  (Réf  :  60192MVH)

PRÉPARATION

Pour  obten i r  une  bonne  émul s ion  i l  e st  important  que 
toutes  les  mat ières  premières  so ient  f ra îches  et  t rès 
f ro ides .  La  cuve  du  robot  devra  éga lement  être  refro id ie . 
Commencer  par  m ixer  que lques  tours  l a  cha i r  de  saumon 
pu i s  a jouter  L i ant  t ra i teur  a in s i  que  le  se l  et  Po ivre  b lanc 
mou lu . 
A jouter  ensu i te  progress ivement  l a  c rème fra îche  pour  fa i re  monter  l ’ ému l s ion .  
Une  fo i s  l a  f inesse  dés i rée  atte inte ,  a r rêter  le  robot  et  sort i r  l a  mousse . 
Beurrer  les  terr ines  et  rempl i r  de  farce ,  l i s ser  le  dessus  à  l ’ a ide  d ’une  spatu le  humide .

CU ISSON

Cuis son  au  four  vapeur  ou  ba in  mar ie  à  120°C ju squ ’ à  atte indre  72°C à  cœur.

Tél :  02 47 63 18 92 / contact@avelinepro.fr


