
Soupe rafraichissante tomates
et  fraises,  pétales  de
cabillaud
Avec les chaleurs de l’été quoi de plus agréable qu’une entrée
rafraîchissante: vous serez comblé avec cette soupe originale
de tomate parfumée aux fraises. Pour en faire un plat complet
je la sers soit avec des petites crevettes grises, soit avec
un filet de cabillaud.

Soupe  rafraîchissante
tomates et fraises, pétales
de cabillaud

Ingrédients: Pour 8 personnes
1 kilo de tomate
un morceau de sucre
2 petits oignons blanc ou un gros
une belle échalote
huile d’olive
une branche de romarin
200 g de fraises: surtout utilisez des fraises de très
bonne qualité, sucrées et parfumées. Ce sont elles qui
amènent l’originalité de cette recette.
une à deux cuillerée de vinaigre de riz selon votre goût
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sel poivre
un beau filet de dos de cabillaud

Matériel
un mixeur
un tamis ou chinois
une  spatule  coudée  pour  manipuler  le  cabillaud  sans
l’abîmer

Spatule coudée

Préparation
Coupez les tomates en quartiers.
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Coupez  les  tomates  en
quartiers

Ôtez la queue des fraises et coupez les en morceaux.

Équeutez les fraises

Épluchez l’échalote et émincez la.

Émincez l’échalote.

Épluchez l’oignon et émincez le grossièrement.
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Emincez les oignons.

Dans une grande casserole faire chauffez un petit filet
d’huile d’olive et faire revenir l’oignon et l’échalote.
Ils  doivent  devenir  légèrement  translucides.  Puis
ajoutez  les  fraises  et  faire  compoter  pendant  10
minutes.

Faire  revenir  oignon  et
échalote.

Ajoutez les tomates, le romarin et le morceau de sucre.
Cuire à feu doux environ 25 mn.
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Cuire à feu doux 45 mn.

A la fine de la cuisson ôtez la casserole du feu. Ôtez
le brins de romarin. Versez la préparation dans un bol
mixeur et mixer finement.

Mixer  la  préparation
après cuisson.

Puis passez la préparation à la moulinette à légume ou
mieux, au tamis pour en ôter toutes les impuretés (
morceaux  de  peau,  pépins,  etc).  Rectifiez
l’assaisonnement  en  sel  et  poivre  et  ajoutez  une
cuillerée à soupe de vinaigre de riz. Réservez au frais.

Dans une poêle versez un filet d’huile d’olive. Faire
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revenir à feu très doux le dos de cabillaud pendant
trois minutes sans le retourner.

Coupez  le  feu  et  mettre  un  couvercle  sur  la  poêle
pendant quelques minutes: la chaleur résiduelle va finir
de  cuire  le  cabillaud  qui  gardera  alors  tout  sa
tendresse.

A l’aide de la spatule déposez le cabillaud dans une
assiette: le cabillaud va se séparé facilement en petit
morceaux ( pétales). Râpez dessus un zeste de citron
vert. Salez et poivrez. Réservez au frais.
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Râpez le zeste d’un citron
vert

Dressage:
Au moment du service versez la soupe fraiche dans les
assiettes creuses. Décorez le pourtour avec des fraises.

Puis toujours avec la spatule déposez délicatement une
ou deux pétales de cabillaud au milieu.

Il ne vous reste plus qu’à déguster!
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Emission C’est au programme:
Crème  onctueuse  menthe
chocolat  blanc  et  sa
fraîcheur de mangue
Comme promis je vous livre ici la recette du dessert que
j’avais cuisiné sur France 2 en complément du Chirachisuchi.
C’est un dessert très frais, qui malgré le chocolat blanc,
n’est pas très sucré car pour compenser je ne sucre que très
peu la base crème anglaise de la crème.

Ingrédients ( environ 8 coupelles):
300 grammes de crème liquide entière
100 grammes de lait
45 grammes de chocolat blanc en petits morceaux ou en
pistoles
50 grammes de sucre en poudre
80 grammes de jaunes d’œufs ( 4 à 5 œufs suivant leur
grosseur)
un bouquet de menthe
une belle mangue
un citron vert

Préparation:
 Préparez les mangues: commencez par les peler.

 Coupez la mangue de manière à dégager le gros noyau
central. Puis coupez chaque morceau en tranches fines.

 Détaillez chaque tranche en petits cubes.
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Versez les dés de mangue dans un plat puis zestez le
citron vert sur les cubes de mangue.

Puis pressez le citron vert pour en extraire le jus.
Versez sur les dés de mangue et mélangez. Réservez au
frais.

Rincez la menthe sous l’eau puis ciselez les feuilles à
l’aide d’un couteau.

Chauffez le lait et la crème dans une casserole à feu
doux.

Quand le liquide est chaud ajoutez la menthe ciselée.
Laissez encore deux minutes sur le feu puis ôtez la
casserole  du  feu.  Ajoutez  le  chocolat  blanc;  remuez
jusqu’à ce qu’il soit fondu. Laissez infuser environ 15
minutes.

Puis  filtrez  le  mélange  pour  ôter  les  feuilles  de
menthe.

Préparons maintenant la crème onctueuse à partir d’une base de
crème anglaise classique.

Versez les jaunes d’œufs dans un cul de poule ainsi que
le sucre en poudre.

A l’aide d’un fouet battre les jaunes et le sucre en
poudre.

Puis  versez  le  lait  tiède  parfumé  à  la  menthe  et
chocolat blanc sur les jaunes d’œufs. Mélangez bien.

Reversez le tout dans une casserole et cuire à feu doux
( idéalement à 82 °) tout en mélangeant continuellement
jusqu’à ce que la crème nappe la cuillère. En passant le
doigt sur la cuillère celui ci doit laisser une trace
nette qui ne se referme pas même si vous inclinez la
cuillère.



 

 

 

 

 

Versez  alors  la  préparation  dans  vos  coupelles  puis
mettez les rapidement au frais au moins 4 heures.

Dressage:
Avant  de  servir  sortez  les  coupelles  du  frigo  puis
déposez dans chacune une belle cuillerée de salade de
mangue.
Décorez avec un petit sablé, un cigarette russe ou une
crêpe dentelle. Ici j’ai fait des tuiles à la noix de
coco faites en 2 minutes chrono…dont vous trouverez la
recette en cliquant ici.
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La vraie ratatouille niçoise
Voici enfin l’été et tous ses beaux légumes: la saison idéale
pour une bonne ratatouille. Je vous livre donc la véritable
 recette, recette familiale que je tiens des parents de ma
tante Lucette: Joseph et Célesta ont tenu entre les années
trente et soixante-dix un bar-restaurant dans le vieux Nice (
le bar Carletto, rue Miraletti). Toute petite, j’y ai dégusté
avec délice leur ratatouille, leurs farcis, la socca, les
tripes à la niçoise, la pissaladière…

Le secret de la ratatouille tient dans la cuisson très douce
des légumes qui doivent être cuits chacun séparément puis
réunis  pour  compoter  alors,  toujours  à  feu  doux,  pendant
quelques heures. Les légumes seront alors tellement fondants
et concentrés en saveur!

Surtout pas de ratatouille à la cocotte minute comme j’ai pu
en voir (gros sacrilège: ce sont des légumes bouillis mais
rien à voir avec la recette originale!) ou de légumes cuits
tous ensemble…

La recette n’est pas difficile techniquement : elle demande
juste un peu de temps pour la découpe des légumes en dés et la
surveillance de la cuisson. Mais quel résultat!

Je  n’hésite  pas  à  en  faire  une  grosse  quantité  puis  je
congèle: le résultat est parfait.
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Ingrédients:
Pour environ un kilo de ratatouille (8 personnes):

2 aubergines
2 courgettes
Trois gros oignons blancs ou jaunes (si vous n’aimez pas
éplucher  les  oignons  et  pour  éviter  de  pleurer,
n’hésitez  pas  à  acheter  des  oignons  déjà  coupés
surgelés)
2 poivrons
8 belles tomates
Huile d’olive
Sel, poivre
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Matériel:
une poêle
une sauteuse

 Préparation:
Épluchez les oignons et coupez les en lamelles fines ou
en petits dés.

Les  faire  revenir  doucement  avec  un  filet  d’huile
d’olive dans une poêle. Puis quand ils ont pris une
belle  couleur  dorée  versez  les  en  attente  dans  la
sauteuse.

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/07/MG_3093-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/06/MG_3077.jpg


Coupez les courgettes en petits dés.

Les  faire  revenir  doucement  avec  un  filet  d’huile
d’olive dans une poêle. Puis quand elles sont moelleuses
versez les en attente dans la sauteuse avec les oignons.
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Coupez les aubergines en petits dés.

Les  faire  revenir  doucement  avec  un  filet  d’huile
d’olive dans une poêle ( vous aurez besoin d’un peu plus
d’huile d’olive car les aubergines sont de véritables
éponges…). Puis quand elles sont moelleuses versez les
en attente dans la sauteuse avec les oignons et les
courgettes.
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Coupez les poivrons en petits dés.

Les  faire  revenir  doucement  avec  un  filet  d’huile
d’olive dans une poêle. Puis quand ils sont cuits versez
les en attente dans la sauteuse avec les oignons, les
courgettes, les aubergines.
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Coupez les tomates en petits dés.

Les  faire  revenir  doucement  avec  un  filet  d’huile
d’olive dans une poêle. Puis quand elles sont cuites
versez les en attente dans la sauteuse avec les oignons,
les courgettes, les aubergines et les poivrons.
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Maintenant  que  tous  les  légumes  sont  réunis  laissez
compoter à feu très doux en remuant de temps à autre
pendant environ 4 heures, sans couvercle.
Salez et poivrez en fin de cuisson.
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Les petits plus:
Facultatif: mon petit secret est d’ajouter lors du début
du compotage une bonne louche de sauce tomate maison. (
pour la recette cliquer ici).
La ratatouille se mange également froide: cela vous fera
une  excellente  salade  si  vous  y  ajoutez  quelques
feuilles  fraîches  de  basilic  et  un  peu  de  vinaigre
balsamique.
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Emission  «  C’est  au
programme »: la semaine des
meilleures  bloggeuses  de
l’année »
Me revoilà pour une nouvelle recette en direct dans l’émission
de Sophie Davant  » C’est au programme »  ce vendredi 4
juillet…Je  clôture  la  semaine  spéciale  des  meilleures
blogueuses  de  l’année  où  pour  votre  plus  grand  plaisir
l’émission reçoit les blogueurs et blogueuses que vous avez
préférés!

Découvrez la recette : Saint Jacques poêlées, réduction de vin
jaune et mousse de céleri aérienne. Tout le pas à pas en
photos et les astuces pour réussir cette recette en cliquant
ici.

Voici la vidéo de l’émission:
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