Bavarois aux 2 saumons, pesto persil épinard

Ingrédients : (4 verrines (ou plus selon les contenants)
20 g persil (j'ai pris du frisé)
20 g de jeunes pousses d'épinard 
30 pignons 
Un peu d'ail (à doser selon les goûts) 
45 ml huile d'olive
30 g parmesan râpé
150 g de saumon (80 g de pavé de saumon cuit  + 60 g saumon fumé)
115 g de faisselle à 40% bien égouttée (ou petit suisse ...)
3 cs de lait (ou eau) 
3/4 d'une feuille de gélatine Vahiné
100 g de crème fleurette entière
Le pesto :
Mixer l'ail, le persil, les pousses d'épinards et les pignons. Ajouter le parmesan, et l'huile. Donner un léger tour de mixeur pour bien mélanger le tout. Poivrer. Répartir le pesto dans des verrines. Réserver.
Le bavarois :
Faire ramollir la gélatine dans un bol d'eau froide pendant 15 mn. 
Mixer le saumon cuit avec le saumon fumé (utiliser la touche pulse du mixeur pour obtenir un hachis et non de la purée). Ajouter le fromage blanc. Mélanger délicatement.
Essorer la gélatine entre les mains et la faire fondre dans le lait au micro onde (sans faire bouillir). L'incorporer à la purée de saumon.
Monter la crème fleurette en chantilly (pas trop ferme). L'incorporer délicatement au mélange précédent.
Répartir le bavarois sur le pesto, ajouter éventuellement quelques lamelles de saumon fumé et des pignons s'il en reste. Recouvrir les verrines de film étirable. Réfrigérer pendant 12 heures minimum.

Astuces : J'ai égoutté 180 g de faisselle la veille. 
J'ai utilisé 4 coupes à champagne : 70-80 g de bavarois  par verre. Il m'est resté un peu de pesto, parfait pour accompagner du poisson ou des pommes de terre vapeur.
Pour exalter la saveur des pignons, les torréfier dans une poêle sans matière grasse pendant 10 minutes en remuant souvent pour éviter qu'ils ne brûlent.
Une feuille de gélatine vahiné pèse 2 grammes.
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