Saumon et pétoncles marinés au kiwi jaune 

Préparation : 20 minutes

Refroidissement : 1 heure

4 portions
Ingrédients

4 kiwis jaunes Zespri®, pelés et en tranches (6 tranches)

1 lb (500 g) de saumon frais non cuit, en tranches

4 pétoncles géants, en tranches de 1/4 po (3 tranches par pétoncle) 

ou 12 petits pétoncles entiers

1 poivron rouge
Vinaigrette

1/2 tasse d’huile d’olive

1/2 tasse d’huile d’arachide

Jus de 3 citrons

Jus de 3 citrons verts

1 c. à soupe de moutarde de Dijon

2 c. à thé d’échalote française, en tranches 

1 c. à thé de persil frais, haché

1 c. à thé d’aneth

1/2 c. à thé d’ail émincé (et non broyé) 

Sel et poivre, au goût
Préparation

· Couper le saumon et les pétoncles en tranches. Ajouter les tranches de kiwi jaune. 

· Trancher le poivron rouge en julienne. Réserver. 

· Dans un petit bol, combiner les cinq premiers ingrédients de la vinaigrette. 

· Ajouter l’échalote, le persil, l’aneth, l’ail, le sel et le poivre. Incorporer le poivron rouge réservé. 

· Laisser reposer quelques minutes afin de permettre aux parfums 

· de se marier. 

· Verser la moitié de cette vinaigrette dans un plat profond. Déposer les tranches de kiwi jaune sur la vinaigrette. Déposer les tranches de saumon sur les tranches de kiwi jaune, puis les pétoncles sur le saumon. Napper du reste de la vinaigrette.

· Couvrir le plat de papier aluminium et réfrigérer au moins une heure avant de servir.

· Pour servir, déposer le saumon au milieu de chaque assiette individuelle. Disposer les tranches de kiwi jaune et les pétoncles tout autour. Garnir le saumon de lanières de poivron. Napper chaque assiette d’un peu de marinade. 

· Servir immédiatement.
