Saumon au cresson frais, velouté de pommes de terre de Nicolas Le Bec

Doses indiquées pour 4 personnes:

VELOUTE DE POMMES DE TERRE:
Cuire 4 pommes de terre moyennes, pendant 20' dans 1/4l d'eau, avec 1/2 bouillon kub de légumes, 1 ail, 1 feuille de laurier, sel, poivre. Puis, verser le tout dans un blender (sauf le laurier!!), et mixer avec 20cl de crème fraîche, 1/2 verre d'huile d'olive jusqu'à obtenir une texture veloutée. Réserver.

 

CREME DE CRESSON:
Porter à ébullition 10cl de crème fraîche, ajouter 1 feuille 1/2 de gélatine ramollie, sel, poivre. Mixer dans un blender, pendant 3' avec une botte de cresson de manière à obtenir une purée verte. Incorporer à cette purée refroidie, 20cl de crème montée en chantilly et 1 cuillère à soupe de moutarde à l'ancienne. Puis, réserver au froid.

 

FINITION ET DRESSAGE:
Déposer dans un plat 4 pavés de saumon (peau contre le plat), et enfourner 7' à 200°c. Laisser tiédir.

Dans une assiette, verser une louche de velouté chaud, dresser un pavé de saumon (sans la peau) dessus, puis déposer une quenelle de cresson.

