
Mini tartellette con mousse di salmone e surimi
Ingredienti per 6 persone
.1 rotolo di pasta brisè rettangolare
.150 g di mascarpone
.150 g di salmone affumicato
.3 bastoncini di surimi
.pepe
.finnocchietto

Procedimento
.Srotolate la pasta brisè.
.Con un piccolo coppapasta rotondo e ondulato create circa 20 dischetti.
.Poneteli negli appositi stampini in silicone e bucherellate la base.
.Infornate a 180° per circa 10 minuti.

Preparate la mousse
.Ponete in una ciotola il mascarpone, il salmone e i surimi tagliati molto finemente.
.Insaporite con pepe e finocchietto.
.Per rendere la mousse più morbida aggiungete un goccio di latte.
.Tritate tutto con il mixer fino ad ottenere una muousse cremosa e liscia.
.Riempite una sac a poche con la mousse e riempite i cestini di pasta brisè.


