TERRINE DE SALMON

INGREDIENTES

700 g de pescado de carne blanca muy fresco 

3 claras de huevo bien frías 

Sal y pimienta blanca 

20 g de mantequilla 

1 cucharada de jugo de limón 

2 cucharadas de eneldo picadito 

1 cucharada de estragón picadito 

1 y 1/2 tazas de crema para batir refrigerada 

450 g de salmón fresco sin piel 

1 cucharada de pimienta verde entera en vinagre 

Eneldo fresco para decorar

PREPARACIÓN
Elimina las espinas del pescado blanco, córtalo en pedazos y colócalo en un procesador de alimentos para que quede bien picadito. 

Agrega las claras de huevo y la pimienta blanca. Continúa procesando hasta lograr una mezcla homogénea. Viértela en un recipiente y colócalo en la nevera durante 30 minutos.

Mientras se enfría, toma un envase refractario y prepáralo, untando la mantequilla uniformemente. Corta un trozo de papel encerado y cubre el fondo del envase.

Enciende el horno a 350º F / 175º C. Saca la mezcla de pescado de la nevera, colócala en el procesador de alimentos y añade el jugo de limón, el eneldo y el estragón. Sin dejar de procesar, agrega la crema para batir.

Ahora puedes armar la terrine.

