
SAUMON CRU MARINE
Niveau de difficulté : Facile

Temps de cuisson : 0
Temps de préparation : 15 minutes

Temps de repos : 20 minutes

Ingrédients pour 2 personnes
300 g de saumon frais (voir conseil)
25 cl d’huile de sésame 
15 cl d’huile de colza

2 cuillères à soupe de sauce soja

2 cuillères à soupe de vinaigre de riz

1 cuillère à soupe de miel liquide

1 citron

15 g de gingembre en lamelles (voir conseil)

2 cebettes

Poivre de Sichuan
Matériel :
1 Bon couteau
Préparation :
Tailler dans le saumon de fines tranches de saumon et les disposer sur deux assiettes de service.

Dans un petit bol râper le zeste du citron vert et en presser le jus dans un autre bol.

Tailler les cebettes très finement.
Dans un petit saladier mélanger les deux huiles avec la  sauce soja, le vinaigre de riz, le jus de citron vert et le miel. Bien mélanger.

Disposer à part égale, sur le saumon, les lamelles de gingembre puis arroser avec la sauce.

Parsemer le tout avec les cebettes, le zeste de citron vert et poivrer généreusement avec le poivre de Sichuan.

Réserver au réfrigérateur pour une vingtaine de minutes et  servir.

Conseil :
Choisissez des pavés de saumon sans arrêtes et sans peau cela sera plus simple.
Pour le tailler en fines tranches, placez le ¾ heures au congélateur, il se raidira et vous aurez plus de facilité pour le tailler finement.

J’achète les lamelles de gingembre au rayon asiatique des supermarchés, ils sont conservés dans un petit pot.

Utilisez du miel liquide basique, toutes fleurs sans gout trop prononcé.

Coté forme :
	

	Le poivre du Sichuan (ou Sechuan) tire son nom d'une région montagneuse de Chine centrale où il est traditionnellement cultivé depuis des siècles. Sa culture est notable au Japon également depuis fort longtemps. 

En Asie, il est utilisé en cuisine pour son arôme puissant, légèrement anisé et citronné.
Et s'il est presque toujours employé en cuisine pour des plats salés, le poivre du Sichuan a aussi été marié avec succès avec des desserts, par les chefs cuisiniers français notamment. Il relèvera ainsi le goût sucré d'une mousse au chocolat en lui donnant une note piquante et acidulée. Il accompagnera tout aussi avantageusement une salade de fruits frais ou des sorbets. 
Voici quelques bonnes raisons, en plus de ses propriétés gustatives, d'acheter du poivre de Sichuan.

Tout en favorisant la digestion, le poivre de Sichuan est un apaisant antidouleur. Il possède des vertus toniques et serait selon certains, un puissant aphrodisiaque.

Le gingembre possède une saveur chaude et piquante, légèrement citronnée. Il dégage de plus une odeur agréable.



	Il est riche en minéraux mais pauvre en sodium. Il convient ainsi parfaitement à un régime sans sel, permettant de relever les plats sans sel. 
On attribue au gingembre de nombreuses qualités médicinales. Il est tout d’abord réputé pour favoriser la digestion. 

Par ailleurs il serait efficace pour lutter contre le mal des transports, ainsi que contre les nausées et les vomissements liés à la grossesse. 

En outre, ses composés antioxydants permettraient de prévenir les maladies cardiovasculaires.

Le gingembre a enfin une réputation sulfureuse, car on lui confère des vertus aphrodisiaques. 
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