KENMARE         SALMON

Smoked Irish Salmon         Fished and cured in County Kerry

REMI’S CUISINE

ΣΟΛΟΜΟΣ KENMARE FILET

ΜΕ ΚΡΕΜΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ,  ΧΑΒΙΑΡΙ ΚΑΙ BLINIS

ΥΛΙΚΑ              10 ΑΤΟΜΑ

500 gr. φιλέτο Ιρλανδέζικου σολομού KENMARE
100 κρέμα  γάλακτος

200 χαβιάρι SEVRUGA
3 μικρά blinis για κάθε άτομο

Υλικά παρασκευής του blinis
32γρ μαγιά

500 cl γάλα

420 γρ αλεύρι μαύρο

110 γρ βούτυρο

αλάτι

6 κουταλιές της σούπας σαντιγί

8 κρόκους αυγών  

8 ασπράδια αυγών

ΜΕΘΟΔΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΤΟΥ BLINIS
Διαλύουμε τη μαγιά σε χλιαρό γάλα και προσθέτουμε 5 ή 6 κουταλιές της σούπας αλεύρι και το αφήνουμε να φουσκώσει για 5’. Προσθέτουμε το υπόλοιπο γάλα , τους κρόκους των αυγών , λιώνουμε το βούτυρο με σπάτουλα και το νοστιμίζουμε με λίγο αλάτι. Χτυπάμε τα ασπράδια μέχρι να γίνουν μαρέγκα  και ανακατεύουμε προσεκτικά το μίγμα. Έπειτα προσθέτουμε τη σαντιγί , το αφήνουμε να φουσκώσει για άλλα 10’ . Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 220 0C , τοποθετούμε τη ζύμη (30 λεπτά κομμάτια blinis) σ’ ένα ελαφρά βουτυρωμένο ταψί και τα τοποθετούμε στο φούρνο. Τα γυρίζουμε. Όταν τα blinis αποκτήσουν ένα υπέροχο χρυσαφί χρώμα είναι έτοιμα.

Κόβουμε το σολομό σε κομμάτια 0.5 εκ. Βάζουμε την κρέμα γάλακτος στο πιάτο δίπλα στα κομμάτια του σολομού. Τοποθετούμε το χαβιάρι πάνω στην κρέμα γάλακτος .Σερβίρουμε τα blinis μόλις βγουν από το φούρνο, ζεστά.

BLINIS : μικρές κρέπες που συνοδεύουν μόνο καπνιστό σολομό και χαβιάρι.(ΡΩΣΙΑ)

ΦΙΛΕΤΑ ΣΟΛΟΜΟΥ À LA RHUBARBE
(ΚΑΡΔΙΑ ΦΙΛΕΤΟΥ KENMARE)
ΥΛΙΚΑ           4 ΑΤΟΜΑ

320γρ καρδιά φιλέτο σολομού

60 γρ φρέσκο καθαρισμένο ραβέντι

20 γρ βούτυρο 

8 cl κρέμα

5 cl νερό

αλάτι – πιπέρι

ΜΕΘΟΔΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Λιώνουμε το βούτυρο , προσθέτουμε το ραβέντι, το νερό , το αλάτι και το πιπέρι. Μαγειρεύουμε για 5’ . προσθέτουμε την κρέμα και το δένουμε ελαφρά. Κόβουμε 12 φιλέτα σολομού .Τα τηγανίζουμε σε στεγνό τηγάνι για λίγα δευτερόλεπτα την κάθε πλευρά . Τα παρουσιάζουμε σε πιάτο  περιχυμένα με τη σάλτσα ραβέντι.

ΣΑΛΑΤΑ ΜΕ  ΜΑΡΙΝΑΡΙΣΜΕΝΟ ΣΟΛΟΜΟ KENMARE
 KAI ΛΕΥΚΑ ΚΑΙ ΠΡΑΣΙΝΑ ΣΠΑΡΑΓΓΙΑ

ΥΛΙΚΑ        10 ΑΤΟΜΑ

500 γρ λευκά σπαράγγια

500 γρ πράσινα σπαράγγια

700 γρ μαριναρισμένο σολομό σε λεπτές φέτες

λευκά φύλλα μαρουλιού για γαρνίρισμα.

ΣΑΛΤΣΑ VINAIGRETTE
6 κουταλιές της σούπας λάδι ελιάς

10 κουταλιές της σούπας καλαμποκέλαιο

6 κουταλιές της σούπας ξύδι σαμπάνιας BEAUFOR
2 κουταλιές της σούπας ξύδι με εστραγκόν BEAUFOR
1 λεμόνι

2 λεπτές φέτες shallot
1 μάτσο μαϊντανό

1 μάτσο άνιθο

αλάτι – πιπέρι και ζάχαρη

ΜΕΘΟΔΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Ξεφλουδίζουμε τα σπαράγγια και τα μαγειρεύουμε σε αρκετό νερό μέχρι να παραμείνουν τραγανά Έπειτα βυθίζουμε τα σπαράγγια σε κρύο νερό και τα κόβουμε σε μικρά ισομεγέθη κομμάτια. Περιχύνουμε τα σπαράγγια με τη σάλτσα vinaigrette και τα τοποθετούμε στα πιάτα όμορφα ταιριασμένα με τα φύλλα μαρουλιού και τη σαλάτα από καλαμπόκι. Τοποθετούμε τις λεπτές φέτες σολομού στην κορυφή.

ΜΑΡΙΝΑΡΙΣΜΕΝΟΣ  ΣΟΛΟΜΟΣ  KENMARE
  ME ΛΑΧΑΝΙΚΑ ΑΤΜΟΥ
ΥΛΙΚΑ   4 ΑΤΟΜΑ

100 γρ φρέσκα μικρά φύλλα σπανάκι

20 chives
80 γρ μαριναρισμένο καπνιστό σολομό κομμένο σε κύβους 5*5 χιλ.

5 κουταλιές της σούπας μαγιονέζα

αλάτι – πιπέρι

ΜΕΘΟΔΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Αναμιγνείουμε το σπανάκι, τα μισά chives και τη μαγιονέζα . Το παρουσιάζουμε στο πιάτο, απλώνουμε τον καπνιστό σολομό στην κορυφή και το στολίζουμε με το υπόλοιπο chives.

ΤΑΡΤΑ ΜΕ ΚΑΠΝΙΣΤΟ ΣΟΛΟΜΟ KENMARE
ΚΑΙ ΚΟΡΥΦΕΣ ΑΠΟ ΣΠΑΡΑΓΓΙΑ

ΥΛΙΚΑ   6 ΑΤΟΜΑ

350γρ ζύμη τάρτας                                                                              

400 γρ καπνιστός σολομός σε λεπτές φέτες

1 ψιλοκομμένο κρεμμύδι

30 γρ βούτυρο

¼ λίτρο κρέμα γάλακτος

¼ λίτρο γάλα

4 αυγά

πιπέρι

200 γρ τυρί cheddar
200 γρ κορυφές σπαραγγιών

2 κουταλιές της σούπας ψιλοκομμένος μαϊντανός

2 κουταλιές της σούπας ψιλοκομμένο chives.

ΜΕΘΟΔΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Απλώνουμε τη ζύμη σε ένα αλευρωμένο και βουτυρωμένο ταψί για τάρτα. Την τρυπάμε με το πιρούνι . Απλώνουμε το cheddar κομμένο σε λεπτές φέτες πάνω στη ζύμη . Σωτάρουμε τα κρεμμύδια με το βούτυρο . Χτυπάμε την κρέμα, το γάλα , τα αυγά , τα βότανα και το πιπέρι. Καλύπτουμε το cheddar με 2 κουταλιές της σούπας από το μείγμα και απλώνουμε τις φέτες του σολομού και τα κρεμμύδια. Ψήνουμε στο φούρνο για 30’

ΕΣΚΑΛΟΠ ΚΑΠΝΙΣΤΟΥ ΣΟΛΟΜΟΥ KENMARE
ΜΕ ΣΑΛΤΣΑ VINAIGRETTE
ΥΛΙΚΑ                    1 ΑΤΟΜΟ

Μία λεπτή φέτα καπνιστού σολομού 150 γρ

Μία κουταλιά σούπας ξύδι λευκού κρασιού BEAUFOR
Δύο κουταλιές της σούπας λάδι ελιάς

Μία κουταλιά της σούπας χυμό τρούφας

Μία κουταλιά της σούπας κρέμα

Καροτάκια μικρά στον ατμό για γαρνίρισμα

½ κουταλάκι σούπας τρίμμα τρούφας PEBEYRE
ΜΕΘΟΔΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Ζεσταίνουμε τον καπνιστό σολομό ανάμεσα σε δύο πιάτα στο φούρνο στους 100 0C για 10’. Χτυπάμε τη vinaigrette  (λάδι ,κρέμα, ξύδι , χυμό τρούφας). Απλώνουμε σε ένα ζεστό πιάτο τη σάλτσα , τοποθετούμε τη φέτα σολομού και γαρνίρουμε με καρότα και τρίμματα τρούφας.

