Gaufrettes carottes curry Fraîcheur de fenouil au saumon fumé
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Les Gaufrettes (proportion pour 50 à 100 gaufrettes selon la taille)
230g Farine
100g Beurre

50g Sucre
1 Œuf
50 g Jus de carottes
½ cuillère à café Curry
1 pincée Piment d’Espelette

1 pincée de sel
La garniture pour 15 Gaufrettes
1 Faisselle (80g égoutté)
40 g Saumon fumé 

40 g Fenouil
1 pot d’œufs de truite
Piment d’Espelette

Sel

Pomme verte et radis pour la décoration

1°) Dans un bol inox, battre les œufs et le sucre afin d’obtenir un mélange mousseux. Y ajoutez le beurre fondu, le jus de carottes mélangez, puis incorporez les épices, une pincée de sel et la farine en une fois. Bien mélanger. La pâte doit avoir une consistance plutôt épaisse. Laisser reposer au frais une demi-heure minimum. 

2°) Façonner ensuite des boudins de 2 cm de diamètre environ. Remettre au frais. 

3°) Faites chauffer votre Gaufrier Lagrange après y avoir disposé le jeu de plaques à gaufrettes. Une fois l’appareil à bonne température, couper les boudins en rondelles de 5mm environ placez alors les petites rondelles de pâte dans chaque emplacement à gaufrette. Refermez l’appareil et attendre 1 minute environ jusqu'à cuisson des gaufrettes. (Conservation possible plusieurs jours en boite hermétique)

4°) Dans une faisselle égouttée, ajouter une brunoise de fenouil (cubes de 5 mm ) le saumon fumé émincé, une pointe de sel. Dresser sur les gaufrettes et ajouter une rondelle de radis, un morceau de pomme verte, quelques œufs de truites, une pointe de piment d’Espelette.
