
Torta di salmone e gamberi

INGREDIENTI :

1 Kg. di salmone fresco

5 hg. di filetto di sogliola

5 hg. di gamberi

2 hg. di spinaci

1 bustina di zafferano

3 hg. di bianco d’uovo

5 dl. di panna

3 hg. di pane in cassetta

100 g. di gelatina

20 code di gambero

1 rametto di menta fresca
PREPARAZIONE :
Sfilettare il salmone e asportarne la pelle evitando di rovinare la ‘banda’ del salmone. Spinarlo accuratamente. Incidere nel senso della lunghezza il filetto di salmone e aprirlo a libro se necessario aprirlo a 3 evitando sempre di incidere fino in fondo. Stenderlo su un foglio di pellicola trasparente e ricoprirlo della medesima, batterlo con un batticarne, facendo in modo di distenderlo uniformemente senza romperlo, mettere il ‘foglio’ all’interno di uno stampo circolare (26/28 cm.) facendo in modo che tutto lo stampo ne sia ‘tappezzato’, togliere la parte superiore della pellicola trasparente. Nel frattempo preparare le farcie, di salmone e di sogliola, dividere in tre la farcia di sogliola, la prima verrà colorata con lo zafferano (opportunamente diluito), la seconda con una purea di spinaci (precedentemente bianchiti e strizzati), la terza resterà bianca, alla farcia di salmone verrà aggiunta una dadolata di gamberi (scottati). PER LA FARCIA: dadolata di salmone (o sogliola) bianco d’uovo, pane in cassetta ammollato nella panna, sale, pepe, mezzo cucchiaino di polvere di gelatina, tutto passato al cutter, la farcia dovrà risultare liscia e omogenea non troppo compatta, eventualmente aggiungere panna. MONTATURA DELLA TORTA: con il sacchetto da pasticceria a bocca larga fare dei cerchi di farcia alternati dei vari colori fino a ricoprire completamente il fondo dello stampo, disporvi sopra la farcia di salmone e se possibile finire con le farcie colorate, chiudere con i bordi del “foglio” di salmone e avvolgere lo stampo in pellicola trasparente, fare qualche buco con uno stecco nella parte superiore e cuocere in forno a vapore per circa 45 min. (60° al cuore). Abbattere la torta, smodellarla e presentare su vassoio opportunamente gelatinato e decorato, la torta dovrà anch’essa essere gelatinata e decorata con le code di gambero sbianchite e sgusciate.

NOTE :
Questo piatto si presta molto bene per le presentazioni da buffet. La farcitura può essere modificata nella tipologia di pesce e di colore a seconda delle esigenze. Si consiglia la gelatinatura con gelatina bianca, e le decorazioni con verdure colorate tipo peperoni, piselli, foglie di porri.

Categoria : Antipasto
Alimento base : Pesce
Cucina : Continentale

Preparazione : 45’
Cottura : 40’
Totale : 85’

Modalità di cottura : vapore bassa temperatura
Temperatura : 85°C

Vino : Bianco poco corposo e buoni profumi
Stagione : estate 
Difficoltà : difficile

N.ro persone : 20
Calorie /persona : 144,512
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