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w | ngredienti

i Tempodi cottura

- 10 min

Tempi aggiuntivi

4 ore di riposo

DOSI PER
4 por zioni

160 g di Salmone al vapore

80 g di Salmone affumicato

240 ml di Pannafresca

2 Patate

2 Zucchine

8 g di Gelatinain fogli

1 Limone

Pepe bianco

Per il pesto

1 mazzetto di Aneto fresco

1 mazzetto di Coriandolo

60 g di Pinoli

20 g di Parmigiano grattugiato

1 spicchio di Aglio



CETTA MAL
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Olio extravergine di oliva

Sale

Pepe

Preparazione

? Mondate le patate e le zucchine e tagliatele a cubetti. In una padellafate dorare I’ aglio, poi unitei cubetti di patate e rosolateli
per 6-7 minuti; unite le zucchine e fate cuocere per atri 5 minuti, regolate di sale e pepe.

? Mettete i fogli di gelatinain ammollo in acquatiepida. Mettete nel mixer il salmone a vapore, la panna, qualche goccia di
limone e un pizzico di sale e pepe; frullate; uniteil salmone affumicato tagliato a pezzettini. Strizzate |a gelatina, mettetelain un
tegame con poca acqua e fatela sciogliere afiamma bassa; amalgamatela alla crema e versate tutto in uno stampo in silicone;
lasciate raffreddare in frigo per ameno 4 ore.

? Lavate con cural’aneto el coriandolo e metteteli nel frullatore insieme ai pinali, al’aglio, a parmigiano; frullate aggiungendo
I"olio necessario per ottenere una crema; regolate si sale e pepe. Serviteil paté su un letto di pesto, accompagnato dalla dadolata
di verdure.



