02/02/2013
SAUMON DEMI-SEC
INGRÉDIENTS (pour 5)

· 500g de dos de saumon frais bien épais (éviter les ventres qui sont gras et pas épais)

· 40g de sel fin

· 40g de sucre en poudre (ou 100g de sirop d'érable)

· 9g de poivre noir en poudre

· une cuillère à café d'aneth séché (de chez Ducros ou autre)
Pour la dégustation :

· 20 blinis

· 2 citrons

· 1 petite boite de crème fraîche

· 1 oignon

· 1 petit pot de câpres au vinaigre

PRÉPARATION

1) s'il reste des arêtes, les arracher avec une pince
2) dans un bol, mélanger le sel, le sucre (ou le sirop d'érable), l'aneth et le poivre

3) poser dans un plat assez creux (dont les bords sont légèrement plus hauts que l'épaisseur du saumon et ayant si possible la forme du morceau de saumon), une feuille d'alu largement plus grande que le morceau de saumon, de façon à pouvoir refermer les bords sur le saumon

4) poser le morceau de saumon (coté peau en dessous) au centre de la feuille d'alu et remonter les bords de la feuille verticalement de façon à constituer un "récipient" dont le fond a les dimensions du morceau de saumon
5) enduire le dessus du saumon avec la totalité du mélange préparé

6) rabattre les bords du "récipient" vers le centre du morceau de saumon
7) recouvrir le plat avec un film étirable

8) mettre au frigo pendant 36 h à 40 heures
9) au bout du temps, sortir le saumon de son emballage, bien le laver sous le robinet d'eau froide (en frottant bien avec les doigts) et le sécher immédiatement soigneusement avec du sopalin

Nota : on peut ensuite conserver le saumon dans cet état plusieurs jours au frigo. Pour cela, le mettre dans un plat fermé avec du film étirable.
10) pour le servir, le découper en tranches fines (comme du saumon fumé) et le présenter dans un plat de service

11) proposer avec des blinis, du citron, de la crème fraîche, de l'oignon coupé en tranches fines et des câpres 

Remarque : on peut aussi proposer une sauce avec citron, huile d'olives, câpres et ciboulette ou aneth

