MOUSSE TRUITE-EGOPODE Y UISINE SAUVAGE

Ingrédients pour 20 verrines

Egopode 300 gr ((feuilles))

Truite fumée 500 gr

Fromage frais 300 gr

créme épaisse 6 cas

oeufs poisson 100 gr
Préparation

1. Mousse de truite fumée: mixer la truite avec la creme épaisse, du jus de citron, le sel, le poivre

2. Mousse d'égopode: oOter les tiges de I'égopode / Garder quelques jolies feuilles pour la décoration /
Blanchir les feuilles 1’ dans I'eau bouillante, 'stopper' a I'eau froide glacée et bien égoutter / Mixer
I'’égopode avec le fromage frais / Saler, poivrer

3. Il n'est pas indispensable de blanchir I'égopode. L'égopode peut-&tre remplacé par I'ortie

4. Dressage: Déposer dans la verrine la mousse d'égopode et ajouter par-dessus la mousse de truite /
Garnir avec les ceufs de poisson, les jeunes feuilles, ...

Mousse truite-égopode - révision 0 Page1/1
https://cuisinesauvage.org/recipe/mousse-truite-egopode/ CC BY SA Cuisine Sauvage ASBL,
2015-2024


https://cuisinesauvage.org/recipe/mousse-truite-egopode/
https://cuisinesauvage.org/recipe/mousse-truite-egopode/

