GELEE D’ETOILES DE LA MER

Ingrédients

10 feuilles de gélatine
1 demi-litre d’eau

1 citron

Sel, poivre

Un ceuf

150 g de saumon fumé
Paillettes d’algues

Préparation :

Tremper les 10 feuilles de gélatine

Chauffer le demi-litre d’eau avec le jus du citron, le sel et le poivre et y faire fondre la
gélatine préalablement essorée

Retirer du feu et y rajouter I'ceuf dur émietté, les 2/3 du saumon fumé coupé en petites
laniéres et les paillettes d’algues

Mélanger le tout, le verser dans un plat et faire prendre au réfrigérateur

Détailler en étoiles, poser au centre le reste du saumon fumé, I'ceuf et les paillettes
d’algues.
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