Gravelax de saumon, salade de pomme de terre charlotte et vinaigrette à l’orange.
(Très facile)
Pour 6 personnes 
Préparation : 25 min
Attente : 12 h
Cuisson : 25 min

1 kg de dos de saumon frais sans peau
500 g de sel fin
500 g de sucre semoule
4 cuillères à soupe de 5 baies
6 pommes de terre charlotte
15 cl d’huile d’olive
3 cuil à soupe de vinaigre balsamique
3 cuil à soupe de coriandre hachée
1 morceau de gingembre
1 orange
- 12 h à l’avance, mélangez le sel, le sucre et les 5 baies.Versez-en la moitié au fond d’un grand plat, déposez le saumon et recouvrez du reste du mélange sel/sucre. Couvrez de film étirable. Réservez au réfrigérateur 12 heures.
- Débarrassez le saumon du sel et du sucre puis rincez-le abondamment pendant 2 à 3 min. 
Séchez-le dans du papier absorbant. Retirez les parties racornies. Réservez au frais.
- Râpez l’équivalent d’1 cuil. à soupe de zestes d’orange. Mélangez l’huile, le vinaigre, la coriandre, 3 cuil. à soupe de jus d’orange et 1 cuil. à café de gingembre râpé. 
- Épluchez les pommes de terre puis les faire cuire à la vapeur en les gardant un peu fermes.
Laissez-les refroidir puis coupez-les en rondelle d’1 cm d’épaisseur (prévoir 6 rondelles par personne). Salez et poivrez sur chaque face. Répartissez-les sur des assiettes. Déposez dessus de petites tranches de saumon. Arrosez de gouttes de sauce et parsemez de zestes. Servez !

 

