Mozaic de somon cu salau, piure de conopida caramelizata, edamame, fenicul
confiat si sos de prosecco

Ingrediente:

File de somon 0.180 kg,

file de salau 0.170 kg,
Transglutaminaza 0.003 Kg,
Pudra de sfecla rosie 0.002 kg,
Conopida proaspata 1 kg,

unt 0.04 kg,

sméantana de gatit 0.03 Kg,
Zahar brun 0,01 Kg,

knorr primerba ceapa prajita 0.02 kg,
guma de xanthan 0.0005 kg,
echalot 0.027 kg,

stoc legume 0.06 Itr,

prosecco 0.03 Itr,

knorr lemon butter 0.01 kg,
suc de line 0.005 ltr,

knorr primerba creveti 0.001 kg,
smantana de gatit 0.05 ltr,
fenicul 0.08 kg,

unt 0.04 kg,

zahar brun 0.01 kg ,

pasta de sofran knorr 0.001 kg,
edamame 0.04 kg,

ulei de masline 0.01 ltr,

Miere de albine 0.015,

Faina alba 0.015 kg,

oua 1 buc,

sare fina 0.005 kg,

microplante 0.001.

Mod de preparare:

Indepéartdm pielea somonului si calibram fileul, folosind doar partea centrala. Taiem fileul in
bucati uniforme, eliminand burta, pentru salau, calibram fileul si il tdiem Tn bucati egale.

Introducem bucatile de peste in apa cu gheata pentru 5-10 minute, apoi le scoatem si le uscam
bine pe tifon sau servet, adaugam transglutaminaza (Activa) in proportie de 1% din greutatea
produsului si masam atent, evitand inhalarea pulberii.



Pudram bucatile de peste cu pudra de sfecla rosie si le asezam una peste alta, formand o
balotina stransa. Daca este necesar, presam balotina manual pentru compactare optima.

Refrigeram 6—12 ore, pentru activarea enzimelor intr-un mediu controlat. Gatim balotina cu
sonda la 65°C sau in cuptor Rational la 75°C.

Dupa gatire, racim rapid in apa cu gheata sau abatitor. Dupa racire, portionam si regeneram in
cuptor Rational la 75°C timp de maximum 10 minute.

Taiem conopida doar floretele in bucati mici. Intr-o cratita, caramelizam conopida cu unt si putin
ulei neutru pana capata o usoara culoare maronie. Transferam in Thermomix si blendam cu
smantana de gatit, sare si aproximativ 0,5 g guma de xantan pentru textura fina.

In piure addugam primerba ceapa prajita, pentru aroma suplimentara. Taiem feniculul in
chiffonade si il confiem n unt cu Knorr pasta de sofran.

Intr-o créticioara, calim echalotul cu unt, apoi stins cu Prosecco si lasam sa reduca trei sferturi.
Adaugam stoc de legume, sméantana de gatit, sos Knorr Lemon Butter si putina pasta de creveti

primerba.

Amestecam miere, faina alba si albus de ou cu un praf de sare in Thermomix folosind fluturele,
la viteza medie (4-5), pana se omogenizeaza.

intindem un strat subtire pe forme de silicon si nivelam bine. Coacem la 160°C, fara umiditate.
Cca 8-10 min.

Fierbem edamamele timp de 5 minute, apoi le sotam cu ulei de masline si putina sare. Decoram
cu microplante de ridiche rosie, usor iute, ideale pentru contrast cu piureul dulceag de conopida.

Adaugam microplante de mung pentru textura crocanta si aroma usor de nuca.



