
MENSILE: PIU’ CUCINA
dicembre 2016-gennaio 2017

Duetto tonno e 
salmone
PreParazione 40 minuti

stamPo da Plum Cake 9 x 25 Cm 
FaCile • Per 8 Persone

Ingredienti 
600 g di salmone affumicato a 
fette

mousse di tonno: 
350 g di tonno sott’olio sgoc-
ciolato molto bene

200 g di robiola

50 g di maionese

1 cucchiaino di capperi tritati

erba cipollina, sale, pepe

decorazione: capperi rosmarino

Preparazione
• Proteggete lo stampo con 
pellicola per alimenti e fode-
rate fondo e pareti con le fette 
di salmone affumicato.
 
• Mousse di tonno: frullate il 
tonno. In una ciotola lavorate 
la robiola con il tonno frullato 
e la maionese, aromatizzate 
con l’erba cipollina tritata, un 
poco di pepe e aggiungete i 
capperi. Controllate la sapidi-
tà e pepate a piacere. Versa-
te sul fondo dello stampo un 
poco di farcia di tonno, livel-
latela, poi sovrapponete uno 
strato di fettine di salmone. 
Procedete creando tanti strati 
fino ad esaurire la farcia di 
tonno e il salmone. Ponete la 
terrina in frigo per 3 ore.

• Al momento di servire, sfor-
mate la terrina sul piatto di 
servizio e decorate con cap-
peri e rosmarino.

   
Mata Metodo ClassiCo 
Brut
VIlla MaTIlDe - Cellole (Ce)
 www.VIllaMaTIlDe.IT

Villa Matilde ha sottoposto le uve 
Falanghina alla spumantizzazione 
con il metodo classico e affinato 
sui lieviti per 60 mesi. Il risultato 

è un vino davvero piacevole, inte-
ressante, bel perlage fine e per-
sistente, buona la freschezza e 
la nota fruttata e buono l’equi-
librio al palato. Temperatura di 
servizio tra gli 8-9°.
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