Agneau et sa creme d’ail
(recette basse température
version traditionnelle et
version Thermomix TM6)

L’'agneau se préte particulierement bien a la basse température
et vous allez déguster une viande dont la tendreté vous
étonnera! Je l’'accompagne d'une creme a l’'ail qui est toute en
douceur car l’ail perd de sa puissance de par sa cuisson dans
la créme..

Cette recette basse température peut se réaliser a 1l’'aide de
votre thermoplongleur mais également si vous possédez un
Thermomix TM6 car cet appareil possede maintenant cette
fonctionnalité tres intéressante!

Vous ne connaissez pas encore le TM6 et vous habitez en
Belgique? Contactez-moi a 1’'adresse mail suivante pour
assister a une démonstration gratuite de ce robot
époustouflant , tres facile d’'utilisation et que 1’'on retrouve
dans toutes les cuisines des grands chefs étoilés:

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous. Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud, une entrée, un plat et un merveilleux sorbet..Pour
connaitre les prochaines dates de démonstration cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/agneau-et-sa-creme-dail-recette-basse-temperature-version-traditionnelle-et-version-thermomix-tm6/
https://gourmantissimes.com/agneau-et-sa-creme-dail-recette-basse-temperature-version-traditionnelle-et-version-thermomix-tm6/
https://gourmantissimes.com/agneau-et-sa-creme-dail-recette-basse-temperature-version-traditionnelle-et-version-thermomix-tm6/
https://gourmantissimes.com/agneau-et-sa-creme-dail-recette-basse-temperature-version-traditionnelle-et-version-thermomix-tm6/
https://gourmantissimes.com/ateliers/

Agneau et sa creme d’ail (Recette TM6, cuisson sous vide)u

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 0f — Tome 1” , “Ma
Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome
2", “Ma Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 3” ,“Ma

cuisine basse température, Best O0f -Tome 4” et enfin “Ma
cuisine Basse Température, Best of — Tome 5”.

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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= Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.

=Et mon tout dernier livre « Verrines et bouchées
gourmandes pour un apéritif réussi »

Matériel

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

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-1]


https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-Bouch%C3%A9es-Gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi/dp/B08NDRCWFP/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrine+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1606141131&s=books&sr=1-1
https://www.amazon.fr/Verrines-Bouch%C3%A9es-Gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi/dp/B08NDRCWFP/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrine+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1606141131&s=books&sr=1-1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez en trouver un grand choix en
cliquant ici.

Ingrédients pour 4 personnes

Pour la créme d’ail

= 180 g de gousses d’ail épluchées
» 180 g de creme fraiche liquide entiere
= sel et poivre

Pour 1’agneau

= 2 beaux filets d’agneau

= huile d’olive

= des branches de thym frais
= sel (10 g/kilo) et poivre

Préparation

- Mettez les gousses d’ail et la creme dans une casserole.
Laissez cuire a feu doux jusqu’a ce que l’'ail soit bien
tendre (piquez une gousse avec la pointe d’un couteau
pour vous en assurer).
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Faites chauffer 1la creme
avec les gousses d’ail

- Egouttez et mixez finement les gousses d’ail. Au besoin
renouvelez 1'opération en rajoutant un peu de creme de
la cuisson pour obtenir une texture onctueuse. Rectifiez
l’assaisonnement.Votre creme d’ail est préte. Salez et
poivrez. Réservez la creme.

Agneau basse température et
sa creme d'ail (Recette
Thermomix)

Versez un filet d’'huile d’'olive sur les filets d’agneau
et ajoutez quelques branches de thym. Salez et poivrez.
Filmez les filets avec du film alimentaire (cela évitera
a votre sous videuse d’aspirer 1’huile si vous ne
possédez pas de sous videuse type « Home » de Multivac)
et mettez la viande sous vide. Cuisez au bain marie a
1’aide de votre thermoplongeur pendant 20 minutes a 58°
ou 20 minutes a l'aide de votre TM6 en mode sous vide a
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58° en n'oubliant pas d’insérer auparavant le disque
cuisson spécial pour la cuisson basse température ( a
commander en cliquant ici — pour la zone Benelux-) et en
remplissant le bol d’eau (la sachet de viande doit étre
completement immergé).

Agneau et sa creme d'ail
(Recette TM6, cuisson sous
vide)u

- Faites revenir les filets dans une poéle bien chaude
avec de l'huile d’olive juste pour les colorer (30
secondes de chaque c6té). Puis coupez les filets en gros
troncons.

Coupez chaque filet d’agneau
en morceaux
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Dressage

= Sortez la viande du sachet et servez avec 1la
d’ail.

Agneau et sa creme d'ail (Recette TM6, cuisson sous vide)
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