
Le défi d’Eric Guérin, chef
étoilé
Voici le défi du chef étoilé Eric Guérin qui nous a proposé de
réaliser une recette ( sucrée ou salée) à partit d’un croquis
qu’il a réalisé et ce avec les ingrédients de notre choix. La
photo de la recette devait ressembler le plus possible au
croquis que voilà!

Croquis du chef

J’ai donc réalisé la recette suivante : Saint jacques poêlées,
mousse  de  céleri,  réduction  de  vin  jaune  et  betterave,
noisette torréfiées.

Saint  Jacques  poêlées,
mousse de céleri, réduction
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de vin jaune et betterave,
noisette torréfiées

Le gagnant est donc Bastien Amiard un jeune professionnel
plein d’avenir! Voici son Carpaccio de Saint Jacques mariné à
la sauce vierge de chorizo, vinaigrette de pomme de terre,
coulis de persil.

le plat de Bastien

Emission « Dans la peau d’un
chef » Demi-lunes de pommes
de terre aux crevettes, lait
de  poule  parfumé  aux
noisettes
Cuisiner avec un grand chef est le rêve de tous les passionnés
de cuisine! C’est donc pour cela que j’ai donc finalement
décidé de m’inscrire au casting de l’émission de Christophe
Michalak « Dans la peau d’un chef ».

Sur le plateau
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Je n’y croyais pas beaucoup et quelle fut ma surprise d’être
retenue après le casting!

Le principe de l’émission était le suivant:  dirigés chacun
par un professionnel, les candidats devaient réaliser un plat
traditionnel pour deux personnes, avec pour seule aide les
consignes de leurs chefs respectifs ( Christophe Michalak pour
l’un et un chef invité pour l’autre).  Ces derniers n’avaient
ni le droit d’intervenir dans la préparation du plat, ni la
possibilité de le goûter. Un jury composé de deux bloggeurs
connus notaient les plats à l’aveugle.

Me  voilà  donc  dans  les  studios  d’enregistrements  pour
apprendre avec surprise que le concept de l’émission avait
complètement changé! Toujours deux candidates et deux chefs
mais sur le fond, ce n’était plus la même chose: le chef
invité nous prépare un plat de sa spécialité que nous devront
chacune reproduire à l’identique en 40 mn! Waouh!

Christophe Michalak et le chef invité retiennent le plat qui
se rapproche le plus de l’original. Gros challenge.

Au début j’ai ressenti une déception car je m’était inscrite
juste dans l’esprit de cuisiner aux côtés d’un grand chef.
Mais finalement ce fut une très chouette expérience et un réel
plaisir que de refaire le plat du très talentueux Eric Guérin
chef étoilé que j’admire énormément.
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Eric Guerin

Sa cuisine est subtile, inventive et allie les saveurs de la
terre et de la mer. Chaque assiette est un poème visuel  car
Éric Guérin commence toujours par dessiner ses plats avant de
les réaliser ( son établissement: Hôtel restaurant « La mare
aux  oiseaux  »  à  Saint  Joachim,
http://www.mareauxoiseaux.fr/sommaire/  )

Le chef nous a donc préparé le plat suivant « Demi-lunes de
pommes  de  terre  aux  crevettes,  lait  de  poule  parfumé  aux
noisettes »  d’Eric Guérin dont vous trouverez la recette ci-
dessous ainsi que le déroulé de la recette en vidéo.

Demi-lunes  de  pommes  de
terre aux crevettes, lait de
poule parfumé aux noisettes

La vidéo de l’émission: 

 

Ingrédients
2 grosses pommes de terre (samba)
8 crevettes roses
20 cl de bouillon de volaille
1 citron vert
1 barquette d’oxalys
Noisettes torréfiées
Lait de poule
15 cl de bouillon de volaille
2 jaunes d’œufs
5 cl d’huile de noisette
5 cl de crème liquide
Assaisonnement: Poivre du moulin, huile d’olive, fleur de sel
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de Guérande et Oyster sauce

Réalisation
1/Pour les pâtes à ravioles
Faire des lamelles fines de pomme de terre à la mandoline:
elles doivent être transparentes!
Mettre un peu de bouillon dans un poêle, une petite pointe de
beurre
Les  pocher  et  les  laisser  cuire  dans  le  bouillon;  elles
doivent être al dente.
Filmer 2 fois une assiette
Puis égouttez les ravioles et les disposer sur le film

2/ Pour la farce
Couper les pommes de terre en petits dés réguliers
Mettre dans un poêle le bouillon de poule, du beurre, sel et
poivre
Ajouter les pommes de terre, cuire comme un risotto
Réserver dans un saladier

3/Pour les crevettes
Tailler  en  fines  lamelles  les  crevettes,  bien  sortir  les
boyaux
Tailler des petits dés réguliers et réservez en quelques unes
pour le dressage
Mettre dans un petit bol, ajouter un filet d’huile d’olive,
remuer et poivrer

4/ Pour la sauce
Mettre le bouillon de poule, 15 cl d’huile de noisette, crème
liquide et jaune d’œufs dans bac verseur
Mixer le tout
Ajouter du poivre, du sel et l’Oyster sauce, mixer

5/Montage
Égoutter les dés pommes de terre, mélanger les avec les dés de
crevettes



Poser le mélange sur une raviole et poser au dessus une autre
raviole
Poser les ravioles sur une assiette de dressage
Ajouter les crevettes sur les ravioles
Ajouter des petites noisettes
Zester le citron vert
Mettre l’herbe oxalys

Ajouter la sauce entre les ravioles à l’aide d’ une bouteille
de dressage au dernier moment ( une pipette fera très bien
l’affaire).

Dégustez! C’est délicieux.

N’hésitez pas à vous inscrire au casting: c’est une expérience
très enrichissante.

Tweet d’Eric Guérin

 

Emission  «  C’est  au
programme »: Foie gras poêlé,
salade de betterave et pomme,
réduction de jus de betterave
au vinaigre de framboise
C’est  une  chose  que  de  cuisiner  confortablement  dans  sa
cuisine et cela en est une autre que de cuisiner en direct à
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la télé avec toutes les contraintes inhérentes à un plateau de
télévision! En tous cas c’est une expérience inoubliable.

Donc semaine spéciale blogueuses culinaires dans l’émission  »
C’est au programme », où grâce à mon amie Valérie qui m’a
gentiment inscrite au casting, j’ai pu cuisiner en direct une
de mes recettes.

Je  dois  dire  que  l’équipe  de  l’émission  de  France  2  est
absolument adorable et que ce fut un réel plaisir de cuisiner
pour toute l’équipe. Sophie Davant est telle que vous la voyez
à  l’écran:  une  femme  chaleureuse,  souriante,  dynamique  et
extrêmement sympathique.

Le recette que j’ai réalisé est dérivée d’une recette du blog
: Mon foie gras vanille basse température, salade betteraves
et  pommes,  réduction  de  jus  de  betterave  au  vinaigre  de
framboise

Pour des raisons de facilité sur le plateau, j’ai remplacé la
terrine de foie gras à la vanille par du foie gras poêlé. J’ai
également rajouté à la recette initiale des perles de saveur à
la framboise qui se marient particulièrement bien avec la
betterave et le foie gras. Vous pouvez en trouver dans les
épiceries  fines  mais  également  sur  internet  sur  le  site
suivant:  www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/rech/fr?kw=perles+de+s
aveur

Voici donc la recette que j’ai cuisiné à l’écran.

Vous aimez le foie gras? Retrouvez toutes les recettes à base
de foie gras en cliquant ici.
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Ingrédients pour 4 personnes:

Un foie gras d’environ 600 g coupé en tranches de 1,5 cm
Quelques framboises pour le dressage (facultatif)

Ingrédients pour la salade ( 4 personnes):

une pomme granny smith
une grosse betterave ou deux petites: les betteraves
doivent être cuites.
jus de citron jaune (il va juste servir à ce que la
pomme ne noircisse pas au contact de l’air)
le zeste d’un citron vert râpé
sel
poivre
tranches de pain de mie
des perles de saveurs à la framboise

Ingrédients

Ingrédients pour la réduction:

1/2  litre  de  jus  de  betterave  (environ  1  kilo  de
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betteraves  cuites  qui  passées  à  la  centrifugeuse
donneront  le  jus  de  betterave)
4 ou 5  c à s de vinaigre de framboise. Attention:
choisissez un vinaigre de qualité: il ne doit pas être
transparent comme le vinaigre de vin habituel mais il
doit ressembler à un coulis liquide contenant de la
pulpe de fruit.

Ingrédients  pour  la
réduction

Matériel spécial:

des gants jetables pour la découpe de la betterave
un petit emporte pièce rond pour la découpe du pain
une centrifugeuse (pour extrait le jus des betteraves)

à défaut de la centrifugeuse, un bon mixeur et une passoire
fine (idéalement un chinois ou un chinois étamine)

Préparation de la salade:

Coupez la pomme en tranches fines (1 mm d’épaisseur).
Puis coupez chaque tranche en fins bâtonnets de même
épaisseur. Coupez enfin les bâtonnets en petits cubes
qui feront 1  mm sur 1 mm Déposez-les dans un bol avec
un peu de jus de citron de façon à les enrober pour
stopper l’oxydation des pommes. Si vous ne le faites pas
les petits cubes de pommes noirciront.
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Coupez  la  pomme  en  petits
dés

Procédez de même avec les deux betteraves : l’étape
citron n’est pas nécessaire pour ces dernières.

Coupez les betteraves de la
même façon

Mélangez  alors  les  deux  préparations  (pommes  et
betteraves)  avec  le  zeste  d’un  citron  vert  et  une
cuillerée à soupe de vinaigre de framboise.
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Mélangez  les  deux
préparation  et  rajoutez  le
zeste d’un citron vert.

Salez.
Poivrez.
Réservez au frais.
A l’aide d’un petit emporte-pièce découpez des ronds
dans les tranches de pain de mie.

Coupez le pain à l’aide d’un
cercle

Toastez les tranches de pain de mie au grille-pain ou au
four  (200  °  pendant  10  mn)  ou  dans  une  poêle  sans
matière grasse.
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Toastez les ronds de pain à
la poêle

 

Préparation de la réduction:

Si  vous  possédez  une  centrifugeuse  utilisez-la  pour
extraire le jus des betteraves: il faut environ 1/2
litre de jus (soit 5 dl).
Si  vous  n’avez  pas  de  centrifugeuse,  mixez  les
betteraves  très  finement  et  passez  les  au  chinois
(passoire  très  fine)  pour  obtenir  le  jus;  cette
opération  est  plus  facile  si  vos  betteraves  sont
chaudes.
Versez  le  jus  obtenu  dans  une  casserole  et  faire
chauffer : il faut que le liquide réduise. Ajoutez le
vinaigre progressivement en goûtant au fur et à mesure
de la cuisson: le goût du vinaigre de framboise ne doit
pas effacer le goût de la betterave!

Faire  réduire  le  jus  de
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betterave et le vinaigre de
framboise

 Arrêtez la cuisson lors qu’il reste environ 1 dl dans
la casserole. Le liquide restant doit être sirupeux.

Le liquide restant doit être
devenu un sirop

Pour faire une jolie décoration versez cette réduction
dans une pipette ce sera plus facile pour le dressage.
Vous  trouverez  facilement  les  pipettes  chez  votre
pharmacien !

Versez  la  réduction  dans
une pipette
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Dressage:

Salez et poivrez les tranches de foie gras.

Salez  et  poivrez  les
tranches  de  foie  gras

Poêlez le foie gras dans un poêle bien chaude 2 mn de
chaque côté.

Poêlez les tranches de foie
gras 2 mn de chaque côté

Pendant ce temps procédez au dressage de l’assiette:

Avec une cuillère faire un trait de jus de réduction le
long de l’assiette.
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Faire un trait de réduction
sur l’assiette

Dans une assiette déposez  au milieu une belle cuillère
de salade (aidez-vous avec un emporte-pièce pour un joli
dressage)  et  autour  quelques  perles  de  framboise.
Déposez également quelques gouttes de réduction sur la
salade.

Aidez vous d’un cercle pour
dressez  la  salade  de
betterave

Puis ajoutez des perles de
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framboises

Ôtez les tranches de foie de la poêle avec une spatule
et égouttez les sur du papier absorbant. Cette étape est
importante  :  cela  vous  évitera  d’avoir  de  coulures
grasses dans l’assiette de présentation.
Sur une extrémité de l’assiette déposez 2 tranches de
foie gras chaud et saupoudrez de fleur de sel. Puis
terminez  en dressant quelques petits toasts de pain.
Décorez, si c’est la saison, avec quelques framboises
fraîches.

Déposez  deux  tranches  de
foie  gras

Astuces:

Lorsque vous travaillez la betterave portez tablier et
gants:  elle  contient  un  colorant  naturel  qui  tache
énormément !

Le sablé, une valeur sûre
Le sablé est une des bases classiques de la pâtisserie, facile
à maîtriser. Mais en plus d’être ce délicieux petit gâteau
croquant  il est en quelque sorte « multitâche »: petite
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douceur servie au goûter, avec un thé ou un chocolat chaud,
base de tarte, crumble pour une verrine, il a plus d’un tour
dans son sac.

Je prépare toujours une grosse quantité; comme cela je prépare
à l’avance des petits boudins de pâte à sablé que je congèle.
Je les sors une heure à l’avance du congélateur et après 10 mn
de cuisson j’ai un très bon goûter ou une excellente base de
dessert.

Des sablés bien dorés

Ingrédients:
180 g de sucre semoule
160 g de beurre salé pommade ( sortir le beurre du frigo
une heure à l’avance puis le travailler à la fourchette
pour obtenir une « pommade »)
240 g de farine tamisée
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4 jaunes d’œuf: vous n’aurez besoin que des jaunes
1 sachet de levure chimique
2 gousses de vanille

Ingrédients

Matériel:
des petits cercles individuels nécessaires pour calibrer
vos sablés lors de la cuisson
un silpat ( plaque de cuisson antiadhésive)

Matériel

Préparation:
 Tamisez la farine et la levure.
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Tamisez  la  farine  et  la
levure

Clarifiez les œufs: séparez les blancs des jaunes.

Clarifiez les œufs

Travaillez  le  beurre  avec  une  fourchette  pour  le
ramollir:  il  doit  avoir  la  consistance  d’une  crème
épaisse.

Travaillez  le  beurre  à  la
fourchette
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Ouvrez les gousses de vanille en deux et à l’aide d’un
petit couteau grattez les grains. Réservez.

 

Versez les jaunes et le sucre dans un grand bol et
travaillez les avec un fouet. Le mélange doit blanchir.

Versez  le  sucre  sur  les
oeufs

Ajoutez les grains de vanille et le beurre pommade;
mélangez toujours avec le fouet.
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Ajoutez le beurre pommade et
les grains de vanille

Incorporez alors la farine et la levure et mélangez avec
une maryse: évitez le fouet pour la farine, vous en
mettrez partout! Vous allez obtenir une pâte homogène
dont vous pouvez faire une boule un peu molle.

Terminez  en  ajoutant  la
farine

La pâte est prête
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Coupez cette boule en 4.

Coupez la boule de pâte en
quatre

A l’aide de film étirable vous allez former des petits
boudins de pâte:

Tirez une longueur de film étirable ( environ 20 cm) et
déposez un quart de la pâte à son extrémité.

Déposez un quart de la pâte
sur l’extrémité du film

Puis vous allez rouler la pâte dans le film étirable de
manière à former un petit boudin bien serré. Regardez la
vidéo suivante pour bien voir le geste:

Faire de même pour chaque quart de pâte.
Mettre les boudins obtenus au frigo pour une heure de
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temps pour qu’ils durcissent avant cuisson: cette phase
de  refroidissement  est  essentielle.  Si  vous  ne  les
utilisez pas de suite vous pouvez les congeler  sans
problème pour les utiliser plus tard.

 Cuisson:
Préchauffez le four à 180°
 Si vous utilisez une pâte congelée, sortez la une heure
à l’avance à température ambiante.
Si  vous  utilisez  une  pâte  fraîchement  préparée  et
préalablement refroidie au frigo, tranchez le boudin de
pâte en fines tranches ( moins d’un 1/2 cm d’épaisseur).

Découpez le boudin de pâte
en tranches

Sur une plaque de silpat, posez des petits cercles qui
permettront aux sablés d’avoir tous une forme identique
et régulière.

Posez  vos  cercles  sur  la
plaque  anti  adhésive
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Déposez une tranche de pâte dans chacun des cercles.

Posez une tranche de pâte à
sablé dans chaque cercle

Enfournez immédiatement; si votre four n’est pas encore
chaud  remettez  la  plaque  au  frigo  en  attendant
d’enfourner.
Cuisson: à 180° environ 10 mn selon les fours. Donc
surveillez bien: les sablés doivent être dorés.
A la sortie du four attendre quelques minutes et ôtez
les cercles. Déposez les sablés sur une grille, le temps
qu’ils refroidissent. Ils sont encore un peu mous à la
sortie du four mais vont durcir en refroidissant.
Les sablés se conservent bien dans une boîte hermétique.

Des petits sablés pour le goûter!
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Idée de dessert rapide et facile:
verrine  de  fruit  rouge  (  4
personnes)

Préparez au siphon une chantilly ( pour un siphon de 500
ml: 400 ml de crème liquide et 50 ml de sirop de canne
ou sirop à la rose).
Coupez des fraises en morceaux.
Dans  chaque  verrine  déposez  les  fraises  coupées  en
morceaux.

Déposez les fraises au fond
de la coupelle

Puis ajoutez les miettes des sablés.

Émiettez une sablé sur les
fraises
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Terminez par la chantilly…

Et voilà une petit dessert
facile et délicieux!

Vous pouvez rajoutez  quelques amandes effilées que vous
aurez fait dorer à la poêle.

Le petit plus:
Ne jetez surtout pas vos gousses de vanilles après avoir
ôter les grains! Mettez les dans une boite hermétique et
recouvrez  de  sucre  en  poudre:  vous  aurez  ainsi  un
délicieux sure vanillé.
Choisissez bien vos gousses de vanille: elles doivent
être brillantes et charnues, donnant une apparence de
« gras ». Fuyez les gousses ternes qui seront forcément
sèches et pauvre en grains.

 

 

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014_02_26_IMG_3240-Modifier-1.jpg

