Poires pochées au chocolat,
saveur anisée

Un dessert classique tout simple mais au combien succulent car
la poire et le chocolat sont fait pour un mariage parfait. De
plus quelle élégance dans votre assiette! Bref comment
faire un dessert super facile, super bon, super beau, peu
onéreux et bluffant! Poires pochées au chocolat c'est
toujours gourmand!

Poires pochée au chocolat, saveur anisée

Difficulté: facile

Ingrédients: pour 4 Poires pochées
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au chocolat

Ingrédients de la poire au
chocolat

» trois petits sablés que vous émietterez; pour la recette
maison des sablés cliquez ici
= 60 grammes d’amandes effilées

Pour la creme au chocolat

= 60 grammes de chocolat a patisser
= une pincée de fleur de sel
= 25 cl de creme fraiche liquide

Pour les poires et le sirop

= une poire par personne. ATTENTION: choisissez des poires
tres fermes car a la cuisson elles se déliteront si
elles sont mires!

= pour le sirop de pochage : pour un litre d’eau comptez
350 grammes de sucre

=15 cl de pastis par litre de sirop

Pour la creme anglaise

=30 cl de creme anglaise. Pour cela il vous faut: 3
jaunes d’'euf, 30 grammes de sucre, 30 cl de lait, une
gousse de vanille
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Préparation pour 4 Poires pochées
au chocolat

Commencez par la creme anglaise:

= Quvrez la gousse de vanille en deux et a 1l’aide d’un
petit couteau grattez en les petites graines.

grattez la gousse de vanille

 Faites chauffer le lait avec la gousse et les graines de
vanille.

chauffez le lait avec la
gousse de vanille et ses
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graine

» Dans un récipient versez le sucre et les jaunes d’euf.

versez le sucre sur les
jaunes

» Battez les jaunes d’'euf et le sucre : le mélange doit
blanchir. Vous devez voir une différence de couleur
avant et apres: le mélange devient plus clair.

A la fin ils ont blanchi!

= Versez progressivement le lait chaud mais pas bouillant
sur le mélange jaunes d’'eufs/sucre tout en fouettant
avec le mixeur.
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versez le lait sur les
jaunes blanchis

= Versez le mélange dans une casserole et faites chauffer
a feu tres doux en tournant en permanence. Si vous avez
un thermomeétre de cuisson, ne dépassez pas 1la
température de 82°. La creme est préte lorsque vous
pouvez faire une trace sur la spatule avec votre doigt
et qu’en inclinant la spatule 1la creme ne vient pas
recouvrir la trace que vous avez faite.

Faites chauffer la créeme
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consistance d’une créeme
anglaise

- Réservez au frais en placant un film plastique au
contact de la creme; cela évite la formation d’une
pellicule.

Passons au pochage des poires.

 Préparez le sirop en faisant chauffer l'eau , le sucre
et le pastis dans un grand faitout.

Ajoutez le pastis

» Pendant que le sirop chauffe, épluchez les poires en
gardant les queues.

Pelez les poires
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= Puis déposez les poires dans le sirop chaud et cuire a
feu doux environ 10 a 15 mn. Les poires sont cuites
lorsque vous pouvez y planter la pointe d’'un petit
couteau facilement.

Pochez les poires dans le
sirop

Vérifiez 1la cuisson des
poires

= Coupez la base des poires pour assurer une meilleur
stabilité au moment du dressage. Réservez les dans le
sirop a température ambiante en attendant de dresser. Ou
réservez les au frais mais réchauffez les légerement au
moment du dressage. Ce dessert est bien meilleur lorsque
les poires ne sont pas froides.
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Tranchez la base des poires

» Chauffez les amandes effilées a sec dans une poéle pour
les rendre plus croquantes.

Faire griller les amandes a
sec

Au dernier moment préparez la sauce au chocolat.

= Chauffez la creme.

Faites chauffer la créeme
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=Lorsque la creme est chaude, retirez la du feu et
ajoutez le chocolat ainsi qu’une une pincée de fleur de
sel. C’est une petite astuce pour exhauster la saveur du
chocolat.

Hors du feu versez le
chocolat

= Mélangez bien.

Bien mélanger

Dressage:

= Versez de la creme anglaise dans le fond de 1’assiette.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-10-11-IMG-9999_27-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-10-11-IMG-9999_29-1.jpg

Versez la creme anglaise
dans le fond de l’'assiettep

» Au milieu versez une cuillerée de sauce au chocolat
chaud.

Au milieu versez une
cuillerée de sauce au
chocolat

= Puis dressez la poire sur le chocolat.

Puis dressez la poire sur le
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chocolat

 Reversez un peu de sauce au chocolat sur la poire.

Encore un peu de sauce au
chocolat

= Terminez par les éclats de sablés et les amandes.

Terminez par les éclats de
sablés et les amandes

- Parfaire le dressage avec un peu d’'éclats de sablé sur
le co6té de l'assiette. Pour faire une ligne parfaite
aidez vous avec une petite spatule.
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Parfaire le dressage avec un
peu d’'éclats de sablés sur
le c6té de 1'assiette

Et voila un dessert super
facile, super bon et super
beau!

= MMMHHH! C’est-y pas gourmand..
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Cochon de 8 heures basse
température, purée fine aux
carottes, thym et orange

Lors d’un déjeuner au restaurant L’'Apibo a Paris, j’ai pu
déguster un cochon confit 8 h au four, oignons doux, raisins,
pommes de terres rosabel. Un véritable régal! J’'ai donc essayé
de reproduire cette recette avec une garniture de mon choix et
c'est absolument délicieux.

Pour ce Cochon de 8 heures j’'ai opté pour une cuisson sous
vide basse température mais vous pouvez préparer cette recette
sans matériel spécial en cuisson traditionnelle au four mais
toujours basse température ( 70°). Je vous en propose les deux
versions.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles des maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

 Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
= Pour le Tome 3, cliquez ici
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Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.

Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.

Ingrédients pour le Cochon de 8 heures (6 personnes)

=1 kg de poitrine de porc nature

= 20 grammes de thym frais ( c’est bien meilleur qu’avec
du thym séché)

= 15 grammes de miel

= 150 grammes de soja salé

= poivre

= une branche de romarin

=1 dl de creme fraiche

Pour la purée de carotte

» 300 grammes de carottes ( réservez 4 carottes pour la
garniture)

=5 cl de creme fraiche liquide

1 dl de fond de volaille

=1 dl de jus d’'orange

= zeste d’une orange

=4 branches de thym frais

= beurre

Pour la garniture

= 120 grammes de petits oignons grelots
=5 cl de vin blanc

= les 4 carottes réservées précédemment
= 150 grammes de navets

=1 dl de fond de volaille

Matériel
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= une machine a mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci dessous.

= 0u pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
l’achat d’une sous videuse a cloche de bien meilleure
qualité (et qui vous permettra aussi de mettre des
liquides sous vide) je vous conseille l’achat de la Home
de Multivac. Vous la trouverez en cliquant ici et
profitez d’une réduction de 50 euros sur votre achat en
utilisant le code promo “Gourmantissimes50”

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mailis vous pouvez trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

Préparation

Je vous conseille de démarrer la cuisson de la poitrine des le
matin pour le soir puisque la cuisson est assez longue ( 8
heures). Pendant cette cuisson vous préparerez la garniture
que vous pourrez réchauffer au dernier moment.

1/ La garniture

La purée de carotte

» Effeuillez les 4 branches de thym frais.
= Prélevez 1 zeste de 1’'orange.
» Pressez le jus de l'orange.

- Epluchez toutes les carottes mais réservez en 4 de coté
pour la garniture.

= Coupez les carottes en tranches. Plus elles sont fines
plus la cuisson sera rapide. N’oubliez pas de mettre 4
carottes de coO6té: vous les découperez de maniéere
différente pour la garniture (voir plus bas).

= Faire revenir les carottes dans une casserole quelques
minutes avec du beurre.
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= Puis rajoutez 5 cl de creme fraiche liquide et 1 dl de
fond de volaille.

» Rajoutez également le jus d'orange ( 1 dl), le zeste de
Ll’orange et le thym frais.

= Cuire doucement a couvert. les carottes doivent étre
tres tendres ( vous devez pouvoir enfoncez la pointe
d’un couteau dans une rondelle facilement).

= Versez les carottes dans un blender et mixez finement.
Rectifiez 1'assaisonnement.

La purée est préte . Réservez la. Nous allons maintenant nous
occuper de la garniture.

2/La garniture

- Coupez les 4 carottes restantes en petits cubes.

- Epluchez les navets et coupez les en petits dés comme
les carottes.

 Faire fondre un beau morceau de beurre dans une poéle et
faire revenir les dés de carottes et navets quelques
minutes a feu doux.

= Ajoutez le fond de volaille et cuire a feu doux. Les
petits dés doivent rester croquants donc quelques
minutes de cuisson suffisent. Salez.

- Filtrez la préparation et réservez les dés de 1légumes (
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vous n’'avez pas besoin du jus de cuisson).

On termine par les oignons grelots.

- Epluchez les oignons et les cuire dans une belle noix de
beurre a feu doux. Déglacez avec 5 cl de vin blanc.
Continuez la cuisson quelques minutes puis rectifiez
1’assaisonnement. Salez. Réservez.

2/La poitrine de porc

» Effeuillez le thym.
= Faire de méme avec le romarin.
- Emincez le romarin avec un couteau.

 Portez a ébullition 1le mélange miel et soja dans une
casserole et versez-y le thym et le romarin. Coupez le
feu laissez refroidir a température ambiante.

»Versez la marinade refroidie sur la poitrine. Massez
bien la viande de maniere a ce que la marinade soit bien
répartie.

= Roulez la poitrine sur elle méme.
 Mettre la poitrine sous vide.

» Cuire 8 heures a 68° sous vide basse température.

Si vous n'avez pas de matériel de cuisson sous vide basse
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température, déposez la poitrine roulée dans une cocotte et
faite la dorer sur toute sa surface ( en la gardant roulée).
Puis couvrir et mettre la cocotte au four a 70° pendant 8
heures au four avec la marinade. N'hésitez pas a arroser la
viande plusieurs fois pendant la cuisson.

= La poitrine cuite, coupez un petit coin de la poche et
versez le jus rendu par la cuisson dans une casserole.
Déposez la viande sur une planche a découper.

= Réduire la sauce au 2/3 et ajoutez un décilitre de creme
fraiche. Réservez.

» Pendant la réduction de la sauce coupez la poitrine en
tranches de 1 a 2 cm d’'épaisseur.

= Puis poélez les tranches pour leur donner une belle
coloration dorée. Réservez les tranches au four a 65° en
attendant le dressage. N’oubliez pas de préchauffer
également les assiettes de service au four a la méme
température.

Dressage

Nous avons donc tous nos éléments: les tranches de poitrine,
la purée, les dés de carottes et navets, les petits oignons et
le jus de cuisson. Réchauffez la purée, les dés de carottes et
navets, les petits oignons ainsi que la sauce.

- Commencez par dresser la purée de carotte.
- Répartir une cuillerée de dés de légume sur la purée.

= Puis posez une tranche de poitrine sur le cO6té de
l’assiette ainsi que quelques oignons grelots.

» Terminez par la sauce.

= Et voila une belle assiette gourmande.



Timbale de poisson
Thailandaise ou Mok Pa

J'ai golté récemment au marché Thailandais de Waterloo des
petits patés de poisson qui étaient particulierement savoureux
et dont voici la recette. Ce plat, cuit a la vapeur, est servi
traditionnellement dans des petits paniers de feuilles de
bananier. Celles ci étant parfois difficiles a trouver, vous
pouvez cuire ces timbales dans des ramequins en aluminium ou
des coupelles a flan.

Ces petites bouchées font un excellent apéritif ou une entrée
exotique colorée et goliteuse ( a servir avec une cuillere car
la feuille de banane n’est pas comestible).

Difficulté: facile

Ingrédients ( pour environ 6 a 8
ramequins ou 12 a 16 petites bouchées en
feuille de bananier)

= un petit chou chinois
= de la pate de curry rouge (ou vert selon votre golt):
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environ deux belles cuillerées a soupe

50 cl de lait de coco (25 cl pour le mélange et 25 cl
pour la réduction)

» 2 batons de citronnelle

= 2 échalotes

= 3 ceufs

= une cuillerée a soupe de nuoc mam

=une cuillere a soupe de sucre de palme ( le sucre de
palme se présente sous forme de galet a raper; si vous
n'en trouvez pas utilisez du sucre en poudre)

= du basilic thai (il a une saveur légerement anisé)

5 feuilles de kaffir (feuilles de citron combava)

= 400 gr de dos de cabillaud

» des feuilles de bananier ( facultatif)

Tous ces ingrédients particuliers s'’achetent dans les
boutiques asiatiques. Les feuilles de kaffir sont généralement
surgelées ainsi que les feuilles de bananes mais parfois on
peut en trouver des fraiches..

Matériel: ( pour la préparation des paniers en feuilles de
bananiers)

= une sous tasse a café
- des petites piques apéritives

Préparation:

Si vous optez pour la préparation en feuille de bananier il
vous faut préparer les petits paniers.

» Découpez dans la feuille de bananier a 1’aide d'une sous
tasse des cercles d’environ 12 cm de diametre.

» Puis formez les 4 coins en repliant la feuille de
bananier sur elle méme et piquez un cure dent en bois
dans la feuille repliée ( un cure dent pour chaque coin)
pour la maintenir en place.
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=Cliquez sur la photo ci dessous pour obtenir un
agrandissement de 1l’'image: cela vous permettra de mieux
voir le pliage des coins.

= Coupez grossierement les tiges de citronnelle.
- Epluchez 1’échalote et faire de méme.

= Rdpez le sucre de palme ( environ une cuillerée a
soupe) .

» Coupez le cabillaud en petits dés.

= Dans un mixeur réunissez les éléments suivants: les
échalotes, la citronnelle, le lait de coco, les ®ufs, la
pate de curry, les feuilles de kaffir dont vous aurez
0té la tige centrale, le nuoc mam et le sucre. Mixez
bien le tout.

= Puis rajoutez les dés de cabillaud au mélange précédent.
Réservez au frais.

» Coupez les feuilles de chou en fines lamelles.

 Faites chauffez de 1'eau a ébullition et plongez y les
feuilles de chou 2 minutes pour les ramollir.

- Egouttez les feuilles de chou et essorez les bien pour
en extraire le maximum d’eau.

- Emincez quelques feuilles de basilic thai. Réservez.

= Dans chaque petit panier ( ou ramequin) déposez un peu
de chou et un peu de basilic thal puis remplissez avec
le mélange poisson, lait de coco, curry rouge. Cuire 10
a 15 mn a la vapeur ( au choix: panier chinois, four
vapeur, couscoussier, appareil vapeur..)



= Pendant la cuisson du poisson faire chauffer le lait de
coco (25 cl) pour le réduire de moitié.

= A la sortie de la cuisson vapeur, videz l'eau résiduelle
de cuisson des paniers, s’'il y a lieu. Puis versez un
peu de lait de coco réduit sur chaque panier et déposez
un peu de feuilles de basilic thai ciselées. C'est prét!
Ces petites bouchées font un excellent apéritif ou une
entrée exotique colorée et golteuse. La feuille de
bananier ne se mange pas donc servez les avecC une
petite cuillere.

Tirage au sort pour gagner un
thermometre de cuisson

Vous étes tellement nombreux ici a vous intéresser a la
cuisson basse température et a mes recettes que j'ai décidé
d’offrir un thermometre de cuisson a 1’un d’entre vous. Ce
thermometre vous permettra de contrbéler toutes vos
températures de cuisson, et vous permettra de vous lancer dans
la cuisson basse température.

Pour gagner ce thermometre, c’est simple, il suffit de
s’inscrire au tirage au sort. Pour augmenter vos chances au
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tirage, il vous suffit de partager votre lien de tirage au
sort avec tous vos amis. Pour chacun de vos amis qui s’inscrit
aussi, vous bénéficierez de 3 chances de plus de gagner.

Ce qui veut dire que plus vous partagez, plus vous aurez de
chances de gagner !!!

Vous obtiendrez toutes les informations pour partager le
tirage au sort une fois 1inscrit.

Pour participer au tirage au sort, cliquez ici.

Purée fine de carotte a
l’orange et au thym

Et voici une purée de carotte toute simple et tres parfumée:
les enfants (et les grands) vont adorer!

Difficulté: facile
Ingrédients ( pour 4/5 personnes)

= 300 grammes de carottes

=5 cl de creme fraiche liquide
=1 dl de fond de volaille

=1 dl de jus d’'orange

= zeste d’une orange

=4 branches de thym frais

= beurre

Préparation:

= Effeuillez les 4 branches de thym frais.
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= Prélevez 1 zeste de 1'orange.

- Epluchez toutes les carottes.
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= Coupez les carottes en tranches. Plus elles sont fines
plus la cuisson sera rapide.

» Faire revenir les carottes dans une casserole quelques
minutes avec du beurre.

= Puis rajoutez 5 cl de creme fraiche liquide et 1 dl de
fond de volaille.
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= Rajoutez également 1le jus d’orange (1 dl), le zeste de
l’orange et le thym frais.

= Cuire doucement a couvert. Les carottes doivent étre
tres tendres, comme compotées ( vous devez pouvoir
enfoncez la pointe d’un couteau dans une rondelle
facilement).

= Versez les carottes dans un blender et mixez finement.
Rectifiez 1’'assaisonnement.
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La purée est préte . Je l'accompagne souvent avec des dés de
carotte ou navet ou méme quelques petits croltons pour amener
un c6té croquant toujours tres savoureux.
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