Recette du saumon braisé au Riesling

	Cette recette de saumon frais est assez difficile et longue à réaliser. Mais c'est une entrée succulente à présenter les jours de fête. 

Ingrédients pour 6 personnes : 

  1 saumon frais
  des lardons fumés
  2  gros oignons
  100 gr de beurre
  25 cl de vin blanc de Riesling
  le jus de deux citrons
  sel et poivre 

Cuisson du saumon 

Peler et émincer les oignons finement. 
Enlevez la peau du saumon, le piquer de petits dès de lardons fumés. 
Placer le saumon sur un lèchefrite préalablement recouvert d'une feuille de papier d'aluminium. Saler et poivrer. Couvrir le saumon des oignons finement hachés. Répartir le beurre coupé en petit morceau sur le saumon et arrosez de vin blanc. 
Faire griller au four. Arroser le saumon toutes les minutes d'un peu de jus de citron. 
A mi cuisson retourner le sur le lèche -frite pour terminer de le cuire. 
Retirez le lèchefrite du four, déposer le saumon sur un plat à poisson et le recouvrir de papier d'aluminium.

Préparation du roux et de la sauce blanche : 

  50 gr de beurre
  50 gr de farine
  jus de cuisson du saumon 

Couper le beurre en morceaux et les mettre dans une casserole. Faire chauffer doucement. Tamiser la farine. Verser la farine dans la casserole un peu à la fois tout en mélangeant avec une cuillère de bois. Remuer assez énergiquement sur toute la surface du récipient pour éviter la coloration du roux et la formation des grumeaux. 
Faire cuire ainsi pendant 3 minutes, jusqu'à ce que le roux commence à mousser. Retirer du feu et laisser refroidir. 
Passer au chinois le jus de cuisson du saumon. Le faire chauffer et le verser chaud sur le roux froid. Mélanger la sauce ainsi obtenue avec un fouet tout en le faisant cuire pendant 6 à 7 minutes sur feu doux. 

Préparation de la sauce Hollandaise : 

  225 gr de beurre fin
  1 citron
  3 oeufs
  sel et poivre 

La sauce hollandaise est une sauce émulsionnée chaude, à base de jaunes d'oeufs et de beurre. Elle est très sensible à tout refroidissement ou excès de chaleur. Il faut absolument la tenir au bain-marie juste tiède. 
Couper le beurre très froid en petit morceau et le réserver au frais. Presser le jus de citron en enlevant les pépins. 
Casser les oeufs 1 par 1 dans une jatte en séparant les jaunes des blancs. Verser les jaunes dans une casserole. Leurs ajouter deux cuillères à soupe d'eau, une pincée de sel et une pincée de poivre. Mélanger les jaunes sans les fouetter. 

Verser de l'eau dans une grande casserole et la faire chauffer. Lorsqu'elle est sur le point de bouillir, placer dedans la casserole contenant les jaunes d'oeufs. Baisser le feu pour établir un frémissement régulier et procéder à la cuisson au bain-marie. 
Battre les jaunes au fouet et commencer à ajouter le beurre morceau après morceau. Attendre que chaque parcelle de beurre soit complètement incorporée avant d'en ajouter une autre. Fouetter le mélange jusqu'à ce que tout le beurre soit absorbé. Lorsque la sauce a pris la consistance d'une mayonnaise, éteindre le feu et continuer de mélanger au fouet. Incorporer alors le jus de citron et mélanger.

Préparation finale de la sauce pour le saumon braisé : 

  sauce blanche
  sauce hollandaise 

Dans la casserole contenant la sauce hollandaise et toujours au bain-marie, incorporer un peu à la fois la sauce blanche réalisée précédemment en mélangeant à la cuillère de bois. Pendant cette opération, remettre le feu sous le bain-marie pour maintenir une température régulière. Goûter et rectifier l'assaisonnement. 
Cette sauce ainsi obtenue doit être maintenue dans le bain-marie chaud. 

Présentation du saumon braisé : 

Pour réchauffer le saumon, placer le plat à poisson sur une grande casserole d'eau bouillante et couvrir le plat et la casserole avec du papier d'aluminium. Maintenir l'ébullition. De cette manière la vapeur réchauffera le plat et le poisson par la partie supérieure. 

Servir dans des assiettes très chaude le saumon arrosé de sauce. 

 Philippe Gossart




