
Mini cheesecake au saumon, chutney de figues en gelée

FICHE RECETTE

Mise à jour : 12/03/2024

Quantité RéfLibellé produit

0.15 Amande en poudre blanche en sachet 1 kg 0154526

0.001 Aneth en feuille en boîte 240 g DUCROS 0170487

Baies roses entières en boîte 220 g DUCROS 0010302

0.15 Beurre doux ~

0.01 Echalote lyophilisée en cube en boîte 155 g 0170861

0.15 Farine de blé de type 55 en sac 1 kg COLOMBES 0133072

0.5
Figues moelleuses en barquette 1 kg MAITRE

PRUNILLE
0057945

0.1 Jus de citron en bouteille 1 L CITRONA 0022625

0.5 Mascarpone ~

0.15 Parmesan râpé ~

0.6
Saumon cuit en filet au naturel en poche 600 g

NAUTILUS
0204403

0.2 Saumon fumé ~

0.06 Préparation gélatine Texture en boîte 1 kg KNORR 0169816

0.1
Vinaigre de Xérès AOP en bouteille verre 1 L

BEAUFOR
0035095

Ingrédients (pour 10 personnes)

Étapes de préparation

Réaliser le chutney de figues avec le vinaigre et les échalotes. Mixer le chutney et
ajouter la texture en proportion. Couler sur une plaque plate et réserver au frais.

1

Préparer la pâte à crumble en mélangeant les ingrédients suivants : farine,2
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parmesan, poudre d’amande et beurre. Cuire le crumble sur une plaque à
pâtisserie.

2

Tailler le saumon en petit morceaux.3

Dans une cuve de batteur, verser le saumon, l’aneth, jus de citron, le saumon,
mascarpone, sel et poivre. Mélanger délicatement. Réserver au frais.

4

A l’aide d’un emporte-pièce, monter vos amuse-bouches en commençant par le
crumble, la rillette de saumon. Terminer par la gelée de chutney de figues.

5

Décorer vos pièces d’une pluche d’aneth fraîche et de quelques baies roses.6

Le bon accord vin

Pour accompagner votre recette, nous vous proposons un Pays d'Oc blanc IGP 2016
en bouteille 75 cl LES CONVIVIALES DOMAINE MAS NEUF
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