
Mon nouveau livre « Verrines
et  bouchées  gourmandes  pour
un  apéritif  réussi!  »  est
paru!

Bonjour à tous!
Un bon repas se commence toujours par un apéritif chaleureux
et  gourmand…C’est  pourquoi  je  soigne  toujours  tout
particulièrement cette occasion de commencer une réjouissance
culinaire.

Avec ce nouveau livre « Verrines et bouchées gourmandes pour
un apéritif réussi! » qui vient de sortir spécialement pour
les  fêtes  j’ai  eu  envie  de  vous  proposer  mes  recettes
favorites  pour  magnifier   ce  moment  convivial  .
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Quand sonne l’heure de l’apéritif, qu’il soit festif, amical
ou gastronomique, vous pourrez ainsi proposer un festival de
brochettes, verrines, cuillères, croquettes, cromesquis, mini
salades,  biscuits  apéritifs  maison  et  bien  d’autres
gourmandises qui surprendront et raviront les papilles de vos
invités.

Beaucoup d’amuse-gueules simples s’achètent dans le commerce.
Mais  apprenez  plutôt  combien  il  est  bien  meilleur  de  les
préparer soi-même.

Fatiguée des chips, tacos, cacahuètes, biscuits industriels,
je vous livre mes recettes pour des mises en bouches variées,
originales,  exotiques,  bref  autant  d’exquises  petites
préparations qui feront de votre début de soirée une véritable
fête gourmande. Ces amuse-bouches, si bien nommés, sont un
véritable plaisir à découvrir et à déguster tant par le visuel
que par le goût.

La plupart de ces recettes peuvent se transformer en plats
savoureux qui surprendront vos invités si vous augmentez les
quantités…

Si ce livre voit le jour, c’est grâce à vous qui m’avez
soutenu avec gaieté, grâce à votre enthousiasme qui m’a portée
depuis  la  naissance  de  mon  blog  culinaire.  Il  y  a  des
rencontres qui marquent et enrichissent une vie, vous en êtes
tous partie prenante.

Le livre est disponible dès maintenant ici, en version brochée
ou en version Kindle. Cliquez sur le lien ci-dessous pour le
commander.

« Verrines et bouchées gourmandes
pour un apéritif réussi! »
J’espère  que  vous  l’apprécierez  autant  que  j’ai  pris  de
plaisir  à  l’écrire.  Je  me  réjouis  déjà  à  l’idée  de  vous
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proposer bientôt d’autres livres tout aussi gourmands.

Gourmantissimement vôtre

Dany, de Gourmantissimes.com

Liste des recettes :

Les Classiques  

Biscuits au curry
Chips de chou frisé
Crakers croustillant aux algues et sésame
Krupuks
Les noix de pécan de mon amie Lyne
Magret séché fait maison
Pissaladière autrement
Rillettes aux deux saumons
Tapenade de petits pois, menthe et chorizo
Tuiles au cacao

Les Bouchées et brochette 

Bonbons de tomate
Bonbon moelleux de calamar
Brochettes de caille, brocoli et espuma au lard
Champignons farcis au chorizo
Choux apéro au saumon et guacamole
Cromesquis de crevette
Croquettes de saumon
Huitre mi cuite, crème d’estragon
Les panisses ou frites provençales
Lumpia et sauce aigre douce
Mini bouchée épinards, curry et œuf de caille
Mok Pa
Pakoras de patate douce
Petits cakes de crevette
Polenta gratinée
Rouleaux de printemps crabe et cèleri



Roule de concombre à l’anguille fumée et pomme acidulée
Saumon croquant gourmand
Saint jacques sauce argentine
Saint  Jacques  en  mille-feuille  à  l’estragon
(anciennement Mille feuille de saint jacques)
Sole  croustillante  sauce  gribiche  (  anciennement
croquette de sole sauce gribiche)
Tartare de veau mangue et fruit de la passion
Toasts au corail
Tartelette de foie de volaille
Yakitori à ma façon
Yakiniku

Les verrines 

Capuccino de champignon
Chawanmushi
Croquant courgette poivron et œuf de caille
Entre la poire et le fromage
Fraicheur de thon pêche et coriandre
Gaspacho tomate ananas
Gaspacho tonique
Melon glacé, verveine
Mousse aérienne au brie et noisettes
Panacotta tomate chèvre et basilic
Pois chiches et chorizo en verrine
Salade fraiche tomate et fraise
Tendre agneau en salade
Verrine Waldorf
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Verrines Waldorf

Fraîcheur au thon, pêche et
coriandre

Noix de Saint Jacques sauce
Argentin

Mini  bouchées  épinards,
curry  et  œuf  de  caille
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Île flottante, crème à l’ail
et chorizo
Cette recette originale est  inspirée de la recette « ’île
flottante salée  » toute en finesse du chef Pierre Augé,
gagnant de l’émission Top Chef en 2014 (« La petite maison de
Pierre » à Béziers).

Facile à réaliser, elle est une entrée Top Chef qui étonnera
et ravira vos invités!
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Île flottante, crème à l’ail et chorizo

Matériel
une spatule coudée pour servir les parts d’île flottante
sans les casser car elles sont assez fragiles

U-Taste  Spatule  Patisserie  Lot  de  3  Set  Spatules  Coudées
Spatule  à  Glaçage  en  Acier  Inoxydable  Spatule  Gâteau
Pâtisserie  Palette  Ustensiles  Cuisine  -  Noir

Ingrédients pour 4 personnes
Pour l’île flottante

120 g de blanc d’œuf
1 g de sel fin

https://www.amazon.fr/dp/B07YWP4GLY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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6 g de sucre semoule
6 tranches fines de chorizo

Pour la crème

une tête d’ail (environ 100 g de gousse d’ail épluchées)
60 cl de lait demi écrémé
15 cl de crème liquide entière
deux branches de thym frais
Copeaux de palette ibérique (ou d’un excellent jambon
cru ou de chorizo…)
50 g de noisettes émondées entières
1 g de fleur de sel
des  petites  pousses  de  plantes  (le  chef  utilise  de
l’oseille veinée)

Préparation
Déposez  les  tranches  de  chorizo  sur  une  surface
antiadhésive  et  passez  au  four  à  190°  pendant  10
minutes. Retournez-les à mi-cuisson. A la sortie du four
laissez-les  refroidir:  les  tranches  revenues  à
température  ambiante  doivent  être  sèches  et  très
friables.  Sinon  remettez-les  encore  un  peu  au  four.
Réservez.

Déposez  les  tranches  de
chorizo sur une surface anti
adhésive et passez au four à
190° pendant 10 minutes
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Torréfiez les 50 g de noisettes émondées entières au
four à 160° pendant environ 8 minutes. Puis mixez-les à
chaud avec 1 g de fleur de sel. Vous obtenez un praliné:
réservez.

ile  flottante,  chorizo  et
ail

Pour la crème: ouvrez la tête d’ail et épluchez toutes
les gousses.

Coupez la gousse d’ail en 4
et au besoin dégermez-la

Versez le lait, la crème, le thym et les gousses d’ail
épluchées dans une casserole et cuire à feu très doux
pendant environ 30 minutes: les gousses d’ail doivent
être  très  tendres.  Mixez  le  tout  et  rectifiez
l’assaisonnement.
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Versez le lait, la crème, le
thym  et  les  gousses  d’ail
épluchées dans une casserole

Pour l’île flottante: montez les blancs d’œufs avec le
sel fin et le sucre.

île  flottante,  chorizo  et
ail

Versez les blancs montés dans un récipient préalablement
beurré de 16 x 16 x 5 cm, saupoudrez de chorizo séché et
émietté. Cuire environ 12 minutes à 110° dans une four
chaleur tournante.
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île  flottante,  chorizo  et
ail

Dressage
A l’aide d’un fin couteau détachez les côtés de l’île
flottante  en  passant  le  couteau  sur  les  bords  puis
découpez l’île flottante en 4 gros cubes. Pour servir
les parts de blancs d’œuf sans les casser utilisez une
spatule coudée pour les soulever. Déposez une cuillerée
à café de praliné au fond d’une assiette creuse puis
recouvrez  avec  une  part  d’île  flottante.  Disposez
quelques  copeaux  de  jambon  ,  des  petites  noisettes
grillées et les petites pousses d’oseille. Versez la
crème à l’ail tout autour.
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île flottante, chorizo et ail

île flottante, chorizo et ail
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Pâte  de  coing  (recette
Thermomix)
Pleine saison des coing alors on en profite! C’est un fruit
qui ne se consomme que cuit mais il est extrêmement dur…Rien
de mieux que votre Thermomix pour en venir à bout et réaliser
ces merveilleuses pâtes de  coing!

Pâte de coing

Vous ne connaissez pas encore le Thermomix®, ce robot ménager
le plus vendu en Europe et que tout le monde rêve d’avoir dans
sa cuisine?

https://gourmantissimes.com/pate-de-coing-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/pate-de-coing-recette-thermomix/
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Si vous habitez en Belgique et vous souhaitez découvrir ce
fabuleux appareil, contactez -moi  à l’adresse mail suivante:

                       gourmantissimes@gmail.com

 Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration
gratuite et sans obligation d’achat 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’
un bon pain tout chaud, une entrée, un plat et un merveilleux
sorbet…Pour connaitre les  prochaines dates de démonstration
cliquez ici.

Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,
réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

https://gourmantissimes.com/ateliers/


Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Matériel
une petite spatule coudée. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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Lacor 60442 Mini spatule coudée en acier inoxydable 2 x 9 cm

Temps de préparation: 5 minutes

Temps de cuisson: 45 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour environ 500 g
1/2  citron  (sans  peau,  sans  partie  blanche  et  sans
pépin)
450 g de coings avec leur peau, coupés en quatre et sans
pépin
200 g de sucre blanc

https://www.amazon.fr/dp/B07YP3J449?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07YP3J449?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


200 g de cassonade

Préparation
Placez tous les ingrédients dans le bol et actionnez la
fonction Turbo 4 à 5 fois pendant 2 secondes. Puis mixez
1 minute/vit 10.
Cuire 50 minutes/100°/ vit 5.
Versez dans un plat sur environ 2 cm d’épaisseur et
laissez figer au frais.
Il ne vous reste plus qu’à découper des petits carrés de
pâte de coing : aidez-vous d’une petite spatule coudée
pour les décoller du fond du récipient.
La pâte de fruit se conserve plusieurs mois dans une
boîte hermétique.

Filet  pur  de  veau  à  la
moutarde  et  ses  pommes  de
terre caramélisées
Un plat idéal, goûteux et facile à réaliser pour un dimanche
ou  un  dîner  familial…?  Je  vous  propose  aujourd’hui  ce
délicieux Filet pur de veau à la moutarde et ses pommes de
terre caramélisées; la viande est réalisée en cuisson basse
température pour un moelleux incomparable.

Pour  plus  d’informations  sur  la  cuisine  sous  vide  basse
température cliquez ici.

https://gourmantissimes.com/filet-pur-de-veau-a-la-moutarde-et-ses-pommes-de-terre-caramelisees/
https://gourmantissimes.com/filet-pur-de-veau-a-la-moutarde-et-ses-pommes-de-terre-caramelisees/
https://gourmantissimes.com/filet-pur-de-veau-a-la-moutarde-et-ses-pommes-de-terre-caramelisees/
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/


Rôti de porc à la moutarde

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  informés  de  la  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 Of – Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » et enfin « Ma
cuisine Basse Température, Best of – Tome 5 ».

 

Les livres sont disponibles dès maintenant en version brochée
ou en version Kindle.

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

Pour le Tome 1, cliquez ici
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Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici
Pour le Tome 4 cliquez ici
Pour le Tome 5 cliquez ici

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

Matériel
une machine à 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-I]

https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
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/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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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 sur la photo ci-dessous:

Aicok  Cuiseur  Sous  Vide  1500W  Calculateur  d'Immersion  de
Cuisinière  Avec  Minuterie  Numérique  et  Thermostat  Réglable
pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

Et  pour  ceux  d’entre  vous  qui  sont  intéressés  par
l’achat  d’une  sous  videuse  à  cloche  d’excellente
qualité, permettant entre autre 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” 

https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://shop.multivac-home.com/fr_fr/


Home de Multivac

Ingrédients  pour  un  Filet  pur  de
veau à la moutarde (4 personnes)

800 g de  filet de veau
2 grosses cuillerées à soupe de moutarde de Meaux
3 grosses échalotes
5 cl de vin blanc
sel et poivre

Pour les pommes de terre

12 pommes de terre de taille moyenne à chair ferme

Pour la marinade des pommes de terre

5 cuillerées à soupe d’huile d’olive
1 cuillerée à soupe d’origan en poudre
1 cuillerée à soupe de soja sucré (vous en trouverez
dans les épiceries asiatiques où au rayon Asie de votre
super marché)
1 cuillerée à soupe de mirin: le mirin est une sorte de
saké très doux  un peu sirupeux et assez sucré. Vous en
trouverez dans les épiceries asiatiques où au rayon Asie
de votre super marché
1  cuillerée  à  soupe  de  vinaigre  de  riz  (vous  en
trouverez dans les épiceries asiatiques où au rayon Asie
de votre super marché)
sel

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/05/multivac.jpg


Préparation
Lavez et coupez les pommes de terre en 4. Mélangez tous
les  ingrédients  de  la  marinade  et  enrobez  bien  les
quartiers de pommes de terre avec. Enfournez les pommes
de terre à 180° pendant environ 50 minutes. Pendant la
cuisson remuez-les régulièrement pour que leur cuisson
soit bien uniforme.

Enfournez  les  pommes  de
terre  à  180°

Ciselez l’échalote.

Taillez  l’échalote  en  tous
petits dés

Faites revenir l’échalote dans un peu de beurre avec le
vin blanc pendant 10 mn à feu doux.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-16-IMG-4018.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6380-g50.jpg


Faites  revenir  l’échalote
dans un peu de beurre avec
le vin blanc pendant 10 mn à
feu doux

Mélangez la moutarde avec les échalotes.

Mélangez  la  moutarde  avec
les échalotes

Faites colorer rapidement avec un peu d’huile  le rôti
de  veau   sur  toutes  ses  faces  dans  une  poêle  bien
chaude. Ôtez-le du feu et attendez 15 à 20 minutes avant
de passer à l’étape suivante.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-16-IMG-4020.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-16-IMG-4021.jpg


Faites  colorer  rapidement
avec un peu d’huile  le rôti
de veau

Enrobez le veau avec le mélange moutarde et échalotes.

Enrobez  le  veau  avec  le
mélange  moutarde  et
échalotes

Mettez le veau sous vide et cuisez-le dans un bain marie
à l’aide de votre thermoplongeur à 63° pendant 50 mn.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-16-IMG-4022.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-16-IMG-4023.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-16-IMG-4024.jpg


Mettez le veau sous vide

Il ne reste plus qu’à servir! Disposez les pommes de
terre dans un grand plat et couchez le rôti par-dessus.

Filet  pur  de  veau  à  la  moutarde  et  ses  pommes  de  terre
caramélisées

 

 

Merveilleuses  Poires  au

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-16-IMG-4025.jpg
https://gourmantissimes.com/merveilleuses-poires-au-romarin/


romarin
Le romarin est une plante que l’on utilise peu en cuisine et
c’est bien dommage. Il amène une saveur très douce et subtile
qui  se  marie  particulièrement  bien  avec  tous  les  fruits:
j’aime beaucoup l’utiliser en pâtisserie. Voici donc un de mes
desserts maison, facile à réaliser qui va vous enchanter:
mes Merveilleuses Poires au romarin.

Merveilleuses Poires au romarin

Ingrédients pour 4 personnes
Pour les meringues: vous allez en préparer beaucoup plus que
vous  n’en  aurez  besoin  pour  la  recette  mais  elles  se
conservent des mois à température ambiante dans une boîte
hermétique …

https://gourmantissimes.com/merveilleuses-poires-au-romarin/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6572.jpg


70 g de blancs d’œuf
70 g de sucre semoule
70 g de sucre glace tamisé

Pour la chantilly au romarin: il vaut mieux commencer à la
préparer  la  veille.  En  infusant  le  romarin  dans  la  crème
préalablement chauffée vous aurez ainsi une chantilly bien
plus parfumée

250 g de crème fraîche liquide entière
2 branches grandes de romarin frais
60 g de mascarpone
une cuillerée à soupe de sirop de cuisson des poires

Pour les poires

6 poires bien fermes: si vous utilisez des poires déjà
bien mûres elles vont se déliter à la cuisson
200 g d’eau
100  g  de  vinaigre  blanc  fruité  ou  encore  mieux,  du
vinaigre  fruité  au  calamansi:  c’est  une  variété  de
citron,  plus  doux  et  plus  parfumé  que  le  citron
classique: les vinaigres fruités sont plus sirupeux et
moins translucides que les vinaigres habituels car ils
contiennent  de  la  pulpe.  Ils  sont  également  très
parfumés.Vous en trouverez dans les épiceries fines. Je
vous conseille les vinaigres de la marque Vom Fass que
vous pouvez acheter en ligne en cliquant ici. Ce sont
des  vinaigres  d’excellence  qui  vont  transformer  vos
plats! Pour mes amis Belges vous pouvez les trouver
directement  en  boutique  à  Waterloo  (  Vom  Fass,  rue
François Libert 19 A) où vous pourrez aussi trouver des
huiles d’olive de grande qualité, des rhums, liqueurs et
whiskys exceptionnels…Et on peut goûter avant d’acheter!
En France il existe deux magasins, un à Périgeux et un à
Lyon.
400 g de sucre
3 grandes branches de romarin

https://www.vomfass.ch/essig/balsam-essig/vinaigre-balsamique-de-framboise4


Et deux carrés de chocolat à râper sur vos verrines (ou du
cacao en poudre) pour le dressage.

Matériel 
une  poche  à  douille:  utilisez  des  poches  à  douille
jetables. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous.

Tompig Lot de 100 Grandes Poches à Douille Jetables avec 4
Douilles en Acier Inoxydable Extra épais Strong pour Douilles
à Pâtisserie et Pâtisserie de Gâteaux Fondants et Cupcakes
(Blanc)

un silpat (toile anti adhésive pour la cuisson). Vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.

https://www.amazon.fr/dp/B08D91GH1T?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08D91GH1T?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08D91GH1T?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08D91GH1T?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08D91GH1T?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Tapis de Cuission en Silicone 2 Pièces Sans BPA Anti-Adhérent
Toile Feuille de Cuisson Patisserie Twolights(40 * 30cm)

Préparation
La veille faites chauffer la crème avec les branches de
romarin.

Faites  chauffer  la  crème
avec  le  romarin

Dés le début de l’ébullition , retirez du feu et filmez
la casserole avec du film alimentaire. Laissez retomber
en température et mettez au frais pour la nuit.

https://www.amazon.fr/dp/B06ZYHT12G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B06ZYHT12G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B06ZYHT12G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6556.jpg


Filmez la casserole

Pour les meringues: battez vos blancs d’œuf avec le
sucre en poudre: incorporez le sucre en trois fois à
partir du moment où vos œufs commencent à mousser.

Battez les blancs d’œuf

Tamisez le sucre glace et ajoutez-le délicatement aux
blancs d’œufs à l’aide d’une maryse.

Ajoutez ensuite délicatement
le sucre glace tamisé

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6557.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/08/2017-08-19-IMG-1334.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/10/2015-10-13-IMG-02700-4.jpg


Remplissez votre poche à douille et pochez des petites
meringues sur votre plaque recouverte de papier cuisson
ou d’un revêtement anti adhésif type Silpat (meringues
de 2 cm de diamètre). Cuire à 80° pendant 2 heures.

Pochez vos meringues

Préparez  vos  poires:  pelez-les  et  évidez  le  centre.
N’hésitez pas à les frotter avec un demi citron pour
éviter qu’elles ne noircissent.

Pelez et évidez les poires

Préparez  le  sirop  en  faisant  chauffer  à  ébullition
l’eau,  le  sucre,  le  vinaigre  et  le  romarin.  Quand
l’ébullition  est  obtenue  placez-y  les  poires  et
continuez la cuisson à petit feu à couvert pendant 10 à
15 minutes.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/08/2017-08-19-IMG-1336.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181008_182448.jpg


Faites cuire les poires

Préparez la chantilly en fouettant la crème infusée au
romarin  que  vous  avez  réservée  au  frigo  avec  le
mascarpone et une cuillerée à soupe refroidie du sirop
de cuisson de poires. Mettez la chantilly dans une poche
à douille. Réservez au frais.

Fouettez  la  crème  fraîche
liquide en chantilly

Découpez les poires en tout petits dés.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6495.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/02/2015-02-01-IMG-9999_13-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6558.jpg


Découpez les poires en tout
petits dés

Écrasez  grossièrement  plusieurs  meringues  (comptez
environ 6 meringues par verrine)

Écrasez plusieurs meringues

Dressage
Disposez une couche de dés de poires, une couche de
meringues  écrasées  et  pochez  un  peu  de  chantilly.
Renouvelez l’opération en terminant par un joli dôme de
chantilly.  Râpez  un  peu  de  chocolat  par  dessus  ou
saupoudrez de cacao.

Râpez un peu de chocolat

Terminez en disposant une petite meringue sur le dessus.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6559.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6561.jpg


Merveilleuses  Poires  au
romarin

Un dessert hyper gourmand…tout en élégance.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6566.jpg


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6576.jpg


Merveilleuses Poires au romarin

Cocotte Saint Jacques, saumon
et chou-fleur
C’est le début de la saison des Saint Jacques! Alors on en
profite, c’est tellement bon…

Cocotte Saint Jacques, saumon et chou-fleur

Ingrédients pour 4 cocottes
300 g de chou-fleur

https://gourmantissimes.com/cocotte-saint-jacques-saumon-et-chou-fleur/
https://gourmantissimes.com/cocotte-saint-jacques-saumon-et-chou-fleur/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8983.jpg


200 g de saumon
12 coquilles Saint Jacques
1 œuf
150 g de crème fraîche liquide entiere
1 cuillerées à soupe rase de curry (à doser en fonction
de la force de votre curry)
une vingtaine de feuilles d’estragon et quelques unes
supplémentaires pour le dressage
sel

 

Préparation
Détaillez  300  g  de  chou-fleur  en  petites  sommités.
Réservez-en 150 g de côté et cuisez le restant vapeur
pendant 10 minutes.

Détaillez  le  chou-fleur  en
petites sommités

Ciselez l’estragon.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8874.jpg


Ciselez l’estragon

Mixez le chou-fleur cuit vapeur avec l’œuf, la crème et
le  curry.  Rectifiez  l’assaisonnement  et  ajoutez
l’estragon ciselé. Réservez la préparation au frais.

Mixez le chou-fleur

Assaisonnez  les  Saint  Jacques  en  sel  et  poivre.
Réservez-en  4  sur  lesquelles  vous  verserez  un  petit
filet d’huile d’olive et que vous poêlerez minutes juste
avant de servir.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7779.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8879.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8881.jpg


Assaisonnez  les  Saint
Jacques  en  sel  et  poivre

Découpez  le  saumon  en  dés  et  assaisonnez  en  sel  et
poivre.

Coupez le saumon en petits
cubes

Remplissez vos cocottes en disposant un peu de sommités
de chou-fleur, des dés de saumon et disposez deux Saint
Jacques au milieu.

§ Remplissez vos cocottes

Recouvrez avec la préparation à base d’œuf, crème et
curry. Mettez les cocottes dans un bain marie (l’eau
doit déjà être chaude) et enfournez à 180 ° pendant 30 à
40 minutes.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/MG_8044.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8978.jpg


Recouvrez  avec  la
préparation  à  base  d’œuf,
crème et curry

Poêlez les Saint Jacques que vous avez réservées ou
saisissez-les sur un grill.

Saisissez les Saint Jacques

Sortez les cocottes du four, disposez une Saint Jacques
grillée sur chacune et décorez avec un peu d’estragon.
Servez tout chaud accompagné d’une bonne salade verte!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8979.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8980.jpg


Cocotte Saint Jacques, saumon et chou-fleur

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8981.jpg


Chou-fleur  grillé  à
l’orientale  (recette
Thermomix végétarienne)
Cette recette est celle du chef Cyril Lignac, présentée dans
son émission « Tous en cuisine » sur M6 (Plug en Belgique).
Comme toutes les recettes du chef elle est à la fois gourmande
et croquante grâce à son petits mélange de zaatar maison!
Réalisée avec votre Thermomix c’est un jeu d’enfant et une
recette très originale.

Chou  fleur  grillé  à  l’orientale  (recette  Thermomix
végétarienne)

Et si vous habitez en Belgique, contactez-moi  à l’adresse
mail suivante pour assister à une démonstration gratuite du
tout nouveau Thermomix, le TM6:

https://gourmantissimes.com/chou-fleur-grille-a-lorientale-recette-thermomix-vegetarienne/
https://gourmantissimes.com/chou-fleur-grille-a-lorientale-recette-thermomix-vegetarienne/
https://gourmantissimes.com/chou-fleur-grille-a-lorientale-recette-thermomix-vegetarienne/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/09/MG_9626.jpg


                       gourmantissimes@gmail.com

 Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous ou même en
live par What’sApp. Nous réaliserons tout un repas que vous
dégusterez par la suite. Il comprendra la réalisation d’un bon
pain  tout  chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux
dessert…et vous y apprendrez plein d’astuces culinaires!

Pour connaitre les  prochaines dates de démonstration cliquez
ici.

Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,
réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

https://gourmantissimes.com/ateliers/


Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 10 minutes

Temps de cuisson: 35 minute

Difficulté: facile

Matériel
une râpe microplane: cette petite râpe est essentielle
en cuisine pour râper efficacement ou faire des zestes
très fins d’agrumes. Vous pouvez vous en procurer en
cliquant sur la photo ci-dessous.

https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Microplane  Râpe  à  zesteur  en  couleur  Noir  pour  agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux États-Unis

Ingrédients pour 4 personnes
un chou-fleur
huile d’olive
sel et poivre

Pour le zaatar maison

30 g de sésame blanc
4 g d’ail râpé
10 g de thym sec
10 g d’origan ou romarin sec
4 g de zeste de citron jaune
7 g de summac

https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Pour la sauce:

100 g de tahini (pâte de sésame)
2 gousses d’ail
50 g de menthe, coriandre, persil mélangé
100 g d’eau
le jus d’un citron jaune
le chef y met un petit piment vert mariné (ou cornichons
et tabasco en remplacement) que je n’ai pas mis…J’ai
ajouté des câpres au moment du dressage pour amener une
petite pointe d’acidité et de croquant.

Préparation
Positionnez-vous en mode pesée. Posez un petit bol sur
le couvercle et pesez, en ajoutant au fur et à mesure:
les 30  g de sésame,  10 g d’origan ou romarin, 10 g de
thym,  7  g  de  summac,  4  g  d’ail  râpé.  Puis  zestez
l’écorce d’un citron dans le mélange à l’aide de votre
râpe microplane. Réservez ce mélange zaatar.

Mélange zaa’tar

Coupez le chou-fleur en petites sommités. Disposez les
petites têtes de chou-fleur dans le Varoma et cuisez-les
pendant 15 minutes/ Varoma/ vit 0,5.
Égouttez le chou fleur et disposez-le dans un plat,
salez , poivrez et versez un filet d’huile d’olive par-
dessus; placez au four 20 minutes à 180°.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/09/MG_9650.jpg


Enfournez le chou-fleur

Placez 100 g de tahini, 2 gousses d’ail, 50 g d’herbes
aromatiques (menthe, coriandre, persil mélangé), 100 g
d’eau, le jus d’un citron jaune dans le bol. Mixez  10
secondes/ vit 10. Rectifiez l’assaisonnement. La sauce
est prête: réservez-la au frais.

Dressage
Disposez les têtes de chou-fleur rôties dans assiette et
versez la sauce tout autour  et saupoudrez du mélange
zaatar et terminez avec un filet d’huile d’olive et
quelques câpres.

Chou  fleur  grillé  à
l’orientale  (recette
Thermomix  végétarienne)

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/09/MG_9601-2.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/09/MG_9628.jpg


Bavarois de chou-fleur, cœur
coulant tomate, sauce vierge
aux olives

Bavarois de chou-fleur, cœur coulant tomate, sauce vierge aux
olives (Recette végétarienne)

Ingrédients pour 4 personnes
350 g de chou-fleur
200 ml de crème
2 g d’agar agar: gélifiant naturel à base d’algues (dans
les épiceries bio)

https://gourmantissimes.com/bavarois-de-chou-fleur-coeur-coulant-tomate-sauce-vierge-aux-olives-recette-vegetarienne/
https://gourmantissimes.com/bavarois-de-chou-fleur-coeur-coulant-tomate-sauce-vierge-aux-olives-recette-vegetarienne/
https://gourmantissimes.com/bavarois-de-chou-fleur-coeur-coulant-tomate-sauce-vierge-aux-olives-recette-vegetarienne/


une cuillerée à café de curry

Pour le cœur coulant

environ  20   cl  de  sauce  de  tomate  maison.  Pour  la
recette cliquez ici.
sel, poivre

Pour la sauce vierge aux olives

15 olives noires dénoyautées
5 tomates cerises
60 g de petits pois
quelques toutes petites sommités de chou-fleur cru
un petit bouquet de basilic frais
huile d’olive
vinaigre balsamic blanc
sel, poivre

Matériel

des moules demi sphère en silicone pour mouler le chou-
fleur: vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo
ci-dessous

https://gourmantissimes.com/la-sauce-tomate-facile-et-si-utile/


Pure Vie Moule en Silicone de Qualité Alimentaire Gâteau de
Bâton Décoration de Moule pour Muffins, Cupcake, Chocolat Et
Gelée - 6 Gros Demi-sphères

des moules pour vos petits inserts de sauce tomate: vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous

https://www.amazon.fr/dp/B019B297I8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B019B297I8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B019B297I8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B019B297I8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


JasCherry Moule en silicone Pour Muffins, Cupcake, Chocolat,
Pudding Et Gelée - Demi cercle #1

une spatule coudée: vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous

https://www.amazon.fr/dp/B073RHQ966?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B073RHQ966?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B073RHQ966?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Ibili 738000 3 Spatules Mini Inox 18/10/Plastique

Préparation
La veille préparez votre sauce tomate: si vous suivez ma
recette pour une sauce tomate maison (cliquez ici) vous
en en aurez beaucoup plus que nécessaire: cette sauce se
congèle très bien ou utilisez le reste pour une autre
recette  (pâte,  moussaka…).  Puis  congelez-en  dans  vos
petits moules pour réaliser vos inserts (un inseet par
bavarois).

https://www.amazon.fr/dp/B00P0UVEJ6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00P0UVEJ6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/la-sauce-tomate-facile-et-si-utile/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9256.jpg


Congelez  vos  inserts  de
sauce  tomate

Coupez finement quelques têtes de chou-fleur crues et
réservez-les: elles vous serviront pour la sauce vierge.

Coupez  finement  quelques
têtes  de  chou-fleur

Coupez 350 g de chou-fleur en tranches et cuisez-le à la
vapeur: il doit être bien tendre. Mixez le chou-fleur
cuit avec la crème et le curry. Salez et poivrez. Versez
le tout avec l’agar agar dans une casserole et portez à
ébullition pendant 2 minutes: c’est important car il
faut atteindre l’ébullition pour que l’agar agar gélifie
ensuite.  Mélangez  continuellement  pendant  les  deux
minutes d’ébullition.

Portez à ébullition

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9255.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9262.jpg


Ôtez du feu. C’est là le petit côté technique de la
recette: laissez retomber le chou-fleur en température
mais  pas  en  dessous  de  45°  sinon  l’agar  agar  va
gélifier.  Mais  attention  vos  inserts  tomate  sont
congelés donc il ne faut pas les déposer dans le chou-
fleur quand il est trop chaud… Dans tous les cas il faut
travailler vite dés que vous allez commencer à mouler la
purée de chou-fleur. Déposez un peu de purée de chou-
fleur  dans  vos  moules  (à  moitié)  puis  déposez  vos
inserts tomate dedans.

Posez  vos  insert  de  sauce
tomate  dans  la  purée  de
chou-fleur

Recouvrez  immédiatement  avec  le  restant  de  purée  de
chou-fleur et lissez avec une petite spatule. Mettez au
frais pendant environ 3 heures.

Lissez  avec  une  petite
spatule

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9263.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9264.jpg


Pendant  ce  temps:  écossez  les  petits  pois  et
blanchissez-les 2 minutes dans de l’eau bouillante.

Blanchissez les petits pois

Coupez les tomates cerise en 4 et ôtez les pépins . Puis
coupez-les en petite brunoise.

Coupez les mini tomates en
fine brunoise

Ciselez le basilic.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9258.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9257.jpg


Ciselez  les  feuilles  de
basilic

Coupez les olives en petite brunoise.

Coupez les olives en petite
brunoise

Réalisez une vinaigrette (2/3 huile d’olive et 1/3 de
vinaigre  balsamique  blanc).  Ajoutez  les  sommités  de
chou-fleur crues, les olives, les tomates, le basilic et
les petits pois. Rectifiez l’assaisonnement.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6795.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9259.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9261.jpg


Réalisez la vinaigrette

Dressage
Démoulez les bavarois et versez de la vinaigrette tout
autour. Décorez avec quelques feuilles de basilic ou de
pousses de salade. Et quand on ouvre: petite surprise,
le cœur est coulant…

Bavarois de chou-fleur, cœur coulant tomate, sauce vierge aux
olives (Recette végétarienne)

 

 

 

 

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9313.jpg


 

 

Roulé de banane, gingembre et
chocolat  (recette  basse
température)
Une fois n’est pas coutume, aujourd’hui voici une recette de
dessert  basse  température…  Les  fruits  comme  les  pommes,
poires,  bananes,  pêches,  abricots  sont  particulièrement
savoureux  cuits  basse  température  car  vous  obtiendrez  une
uniformité de cuisson, des fruits qui se tiennent tout en
étant cuits et une concentration de goût.

https://gourmantissimes.com/roule-de-banane-gingembre-et-chocolat-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/roule-de-banane-gingembre-et-chocolat-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/roule-de-banane-gingembre-et-chocolat-recette-basse-temperature/


Roulé  de  banane,  gingembre  et  chocolat  (recette  basse
température)

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  informés  de  la  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 Of – Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » et enfin « Ma
cuisine Basse Température, Best of – Tome 5 ».

 

Les livres sont disponibles dès maintenant en version brochée
ou en version Kindle.

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8909.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
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/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://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg


Pour le Tome 1, cliquez ici
Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici
Pour le Tome 4 cliquez ici
Pour le Tome 5 cliquez ici

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

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

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

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement

https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
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://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
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


pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-I]

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

Aicok  Cuiseur  Sous  Vide  1500W  Calculateur  d'Immersion  de
Cuisinière  Avec  Minuterie  Numérique  et  Thermostat  Réglable
pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

Et  pour  ceux  d’entre  vous  qui  sont  intéressés  par
l’achat  d’une  sous  videuse  à  cloche  d’excellente
qualité, permettant entre autre de mettre des liquides
sous  vide,  je  vous  conseille  l’achat  de  la  Home  de

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/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/


Multivac. Vous la trouverez en cliquant ici et profitez
d’une réduction de 50 euros sur votre achat en utilisant
le code promo “Gourmantissimes50” 

Home de Multivac

Ingrédients pour 3 personnes
3 bananes pas très mures
du sucre glace vanillé

Pour la crème anglaise; vous pouvez la préparer sous vide si
vous possédez une sous videuse à cloche comme la Home de
Multivac car elle n’aspire pas les liquides lors de la mise
sous vide. Dans ce cas, mélangez bien tous les ingrédients,
mettez sous vide et cuisez votre crème au bain marie à l’aide
de votre thermoplongeur à 82° pendant 12 minutes. Puis mixez-
la.

3 jaunes d’œuf
30 grammes de sucres
3 dl de lait entier
une gousse de vanille et ses graines
5 à 10 g de gingembre confit (selon votre goût)

Pour la crème pâtissière au chocolat: vous allez en préparez
plus que vous n’en aurez besoin. Ce n’est pas un problème car
cette crème se congèle très facilement!

35 g de sucre en poudre
55 g de jaune d’œuf
10 g de fécule de maïs

https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://shop.multivac-home.com/fr_fr/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/05/multivac.jpg


300 de lait entier
100 g de chocolat noir en morceaux

Pour le dressage

quelques carrés de chocolat que vous râperez ou couperez
avec un couteau en fins morceaux

Préparation
Pour la crème pâtissière au chocolat: faites chauffer le
lait.

Faites chauffer le lait

Pendant ce temps fouettez les 55 g de jaune d’œuf avec
35 g de sucre en poudre. Le mélange doit blanchir. Puis
ajoutez la fécule de maïs.

Fouettez jaunes et sucre

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6842.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8835.jpg


Versez  le  lait  chaud  sur  le  mélange  précédent  et
remettez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  mélange
épaississe. Puis versez le mélange sur les 100 g de
chocolat coupé en morceaux. Mélangez bien.

Puis versez le mélange sur
le  chocolat  coupé  en
morceaux

Versez dans un plat et filmez au contact. Mettez au
frais.

Versez  dans  un  plat  et
filmez  au  contact

Pour la crème anglaise: ouvrez la gousse de vanille en
deux  et  à  l’aide  d’un  petit  couteau  grattez-en  les
petites graines. Faites chauffer le lait avec la gousse
et les graines de vanille.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8837.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8838.jpg


Dans un récipient versez le sucre et les jaunes d’œuf.
Battez les jaunes d’œufs et le sucre : le mélange doit
blanchir.  Vous  devez  voir  une  différence  de  couleur
avant et après: le mélange devient plus clair.

Versez progressivement le lait chaud mais pas bouillant
sur le mélange jaunes d’œuf/sucre tout en fouettant avec
le mixeur.

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/2013-07-27-IMG-5220-g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6574-g50.jpg


v

Versez le mélange dans une casserole et faire chauffer à
feu très doux en tournant en permanence. Si vous avez un
thermomètre de cuisson ne dépassez pas la température de
82°. La crème est prête lorsque vous pouvez faire une
trace sur la spatule avec votre doigt et qu’en penchant
la spatule la crème ne vient pas recouvrir la trace que
vous avez faite. Ajoutez le gingembre confit et mixez
finement. Si jamais votre crème a fait des grumeaux,
l’astuce est de la mixer en fin de cuisson pour la
rattraper. Réservez la crème au frais en la filmant au
contact  pour  éviter  qu’une  pellicule  se  forme  à  la
surface.

Pour la banane: saupoudrez les bananes de sucre glace.

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6577-g50.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/10/2013-10-05-IMG-8034g.jpg


Roulé de babane gingembre et
chocolat

Passez-les sous le grill ou encore mieux au chalumeau
pour bien les dorer dessus et dessous.

Passez  les  bananes  au
chalumeau

Coupez les bananes en deux dans le sens de la longueur.

Coupez les bananes en deux
dans le sens de la longueur

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8886.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8887.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8888.jpg


Positionnez les demi bananes à l’extrémité d’un film
alimentaire et roulez le tout pour obtenir un boudin
bien serré.

Formez un boudin bien serré

Mettez le roulé de banane sous vide. Cuisez les bananes
sous vide au bain marie à l’aide de votre Thermoplongeur
à 64 ° pendant 20 minutes. Placez au frais.

Mettez  le  roulé  de  banane
sous vide

Découpez le boudin de banane en tranches de 1 cm  et
demi.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8889.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8890.jpg


Découpez le boudin de banane
en tranches

Dressage
Versez un peu de crème anglaise dans le plat et disposez
les  tranches  de  bananes  par-dessus.  Pochez  quelques
points de crème pâtissière à l’aide d’une petite poche à
douille. Il ne reste plus qu’à râper un peu de chocolat
par-dessus.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8892.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8895.jpg


Roulé  de  banane,  gingembre  et  chocolat  (recette  basse
température)

Cake  aux  fruits  confits
(recette Thermomix)
Un  beau  cake  comme  dans  notre  enfance  pour  une  journée
ensoleillée  ou  un  bon  goûter  de  la  rentrée..  Surtout
choisissez  des  fruits  confits  de  qualité!

Cake aux fruits confits (recette Thermomix)

Et si vous habitez en Belgique, contactez-moi  à l’adresse
mail suivante pour assister à une démonstration gratuite du
tout nouveau Thermomix, le TM6:

https://gourmantissimes.com/cake-aux-fruits-confits-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/cake-aux-fruits-confits-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9438.jpg


                       gourmantissimes@gmail.com

 Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous ou même en
live par What’sApp. Nous réaliserons tout un repas que vous
dégusterez par la suite. Il comprendra la réalisation d’un bon
pain  tout  chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux
dessert…et vous y apprendrez plein d’astuces culinaires!

Pour connaitre les  prochaines dates de démonstration cliquez
ici.

Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,
réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

https://gourmantissimes.com/ateliers/


Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 5 minutes

Temps de cuisson: 45 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients 
220 g de farine tamisée
200 g de sucre semoule
une cuillerée à café d’extrait de vanille
125 g de beurre mou
3 œufs entiers

https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


1/2 sachet de levure chimique
130 g de fruits confits coupés en morceaux

Préparation 
Coupez les fruits confits en morceaux et mélangez-les
avec une cuillerée à soupe de farine. Cela leur évite de
se retrouver au fond du cake en fin de cuisson.

Coupez les fruits confits en
morceaux et farinez-les

Versez le sucre dans le bol et mixez 15 sec/vitesse 10.
Vous obtenez du sucre glace. Rabattez les projections
sur les parois du bol à l’aide de la spatule.
Ajoutez le beurre ramolli et l’extrait de vanille au
sucre glace et mixez 20 s/vit 3.
Tamisez la farine en y ajoutant la levure chimique.
Versez 1/3 de la farine dans le bol et ajoutez-y un œuf.
Mixez 20 s/vit 3. Ajoutez le deuxième tiers de farine et
le  deuxième  œuf.  Mixez  20  s/vit  3.  Puis  ajoutez  le
restant de la farine et le dernier œuf et mixez 20 s/vit
3.
Ajoutez alors les fruits confits et mélangez en mode
sens inverse pendant 30 secondes.
Versez la pâte dans votre moule (préalablement beurré si
vous n’utilisez pas de moule antiadhésif).
Enfournez à 160° pendant 45 minutes à 50 minutes: le

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9429.jpg


cake est prêt quand vous y enfoncez une lame et qu’elle
ressort « propre ».



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9440.jpg


Cake aux fruits confits (recette Thermomix)

 

 

 

 

Soufflés  à  la  verveine,
coulis de fraises
Une  bien  belle  recette  du  chef  Michel  Guérard  qui  vous
changera des traditionnels soufflés au chocolat. Cette petite
merveille aérienne doit sa saveur exquise à la verveine, chère
à la fois à mon cœur et à mes papilles gustatives. C’est un
enchantement de raffinement!

https://gourmantissimes.com/souffles-a-la-verveine-coulis-de-fraises/
https://gourmantissimes.com/souffles-a-la-verveine-coulis-de-fraises/


Soufflés à la verveine, coulis de fraises

Ingrédients: pour 4 personnes
30 g de feuilles de verveine citronnelle fraîche
15 cl de lait entier
10 cl de crème fraîche liquide entière
3 jaunes d’œufs (60 g)
35 g de sucre semoule (pour blanchir les jaunes)
7 blancs d’œufs (210 g)
20 g de sucre semoule (pour monter les blancs)
20 g de maïzena
le chef ajoute 1 cl d’alcool de verveine que je n’ai pas
mis
un peu de beurre pour beurrer les moules ainsi qu’un peu
de sucre en poudre

http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06388-14/


Matériel:
Moules à soufflés ou grands ramequins

Préparation:
Préparez vos moules à soufflé: surtout ne touchez pas
l’intérieur  de  vos  moules  avec  vos  doigts.  Beurrez
généreusement  l’intérieur  des  moules  avec  du  beurre
ramolli mais pas fondu à l’aide d’un pinceau. Pour les
bords partez du fond et remontez vers le haut: faites
tout le tour de cette manière. Saupoudrez du sucre à
l’intérieur en faisant tourner le moule pour que le
sucre soit bien réparti. Puis retournez le moule pour
ôter  l’excédent  de  sucre.  Ces  petits  détails  sont
importants pour que vos soufflés montent bien droits!

Beurrez  et  sucrez
l’intérieur de vos ramequins

Ciselez grossièrement 30 g de feuilles de verveine.

http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06369-3/


Ciselez  grossièrement  les
feuilles de verveine

Chauffez la crème et le lait dans une casserole.

Chauffez la crème, le lait
et la moitié du sucre dans
une casserole

L’ébullition atteinte coupez le feu et plongez-y les
feuilles de verveine préalablement ciselées. Filmez la
casserole et laissez infuser 15 mn.

http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06382-5/
http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06378-1/
http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06367-1/


Plongez  les  feuilles  de
verveine  préalablement
ciselées dans le lait chaud

Passez le tout au chinois et pressez bien les feuilles
pour en extraire toute l’essence. Jetez les feuilles.

Passez au chinois

Battez les jaunes et le sucre au fouet : le mélange doit
changer  de  couleur  et  blanchir.  Ajoutez  alors  la
maïzena.

Battre  jusqu’à  blanchiment
et ajoutez la maïzena

Versez le mélange lait crème parfumé à la verveine sur
les  jaunes  blanchis.  Mélangez  bien  et  remettez
l’ensemble  sur  le  feu  dans  une  casserole.

http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06371-5/
http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06370-4/


Versez le mélange lait crème
parfumé  à  la  verveine  sur
les  jaunes  blanchis.
Mélangez  bien

Cuire à feu très doux en tournant en permanence au fouet
jusqu’à épaississement.

Le mélange doit épaissir

Filmez-la  au  contact  pour  éviter  la  formation  d’une
pellicule. Mettez le tout au frigo: la crème doit être
froide quand vous incorporerez les blancs d’œufs montés.
Quand elle est bien refroidie le chef la mixe au blender
avec un cl d’alcool de verveine avant d’incorporer les
blancs d’œufs.

http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06379-2/
http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06375-9/


Filmez la crème au contact

Préchauffez le four à 200°.
Montez les blancs en neige avec 20 g de sucre semoule.
Ils ne doivent pas être cassants mais avoir la texture
d’une mousse à raser.

Montez les blancs d’œuf en
neige

Incorporez les blancs à la crème bien délicatement.

Incorporez les blancs à la

http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06376-10/
http://gourmantissimes.com/ile-flottante-caramel-beurre-sale/2015-05-10-img-9999_1-2/
http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06387-13/


crème bien délicatement

Versez  la  préparation  dans  les  moules  (au  3/4)  et
enfournez  pour  10  à  12  minutes.  Surveillez  bien  la
cuisson car le temps peut varier d’un four à l’autre en
fonction de leur qualité. Surtout n’ouvrez pas le four
pendant  la  cuisson:  les  soufflés  retomberaient
immédiatement…Les  soufflés  sont  fragiles  et  retombent
assez rapidement après cuisson. A vous de vous organiser
pour  un  bon  timing  en  fin  de  repas  et  servez-les
immédiatement  dés  la  sortie  du  four.

Soufflés à la verveine, coulis de fraises

http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06389-15/


Soufflés à la verveine, coulis de fraises

 

La verveine

La verveine est une de mes plantes aromatiques préférée; vous
en  trouverez  facilement  en  jardinerie  et  vous  pouvez  la
planter dans votre jardin ou en jardinière sur le balcon.
Facile  d’entretient  elle  repart  tous  les  ans  sans  soin
particulier. Fraîchement parfumée elle accompagne à merveille
beaucoup de vos desserts; vous pouvez également en faire un
sirop qui égaiera vos salades de fruits!

Pour d’autres recettes à base de verveine:

Gelée de citron à la verveine. Pour la recette cliquez
ici.

http://gourmantissimes.com/2016-08-21-img-06393-19/
http://gourmantissimes.com/gelee-de-citron-a-la-verveine/


Gelée  de  citron  à  la
verveine

Le dessert aux fraises de Naoëlle d’Hainaut. Pour la
recette cliquez ici.

dessert aux fraises de Naoëlle d’Hainaut

verveine

 

http://gourmantissimes.com/verrine-de-gelee-citron-verveine-aux-fruits-rouges/2015-06-04-img-9999_5-6/
http://gourmantissimes.com/dessert-aux-fraises-de-naoelle-dhainaut/
https://gourmantissimes.com/souffles-a-la-verveine-coulis-de-fraises/cropped-03-2013-05-17-1316-dessert-aux-fraises-verveine-jpg/
http://gourmantissimes.com/lexique/verveine/


Aubergines rôties et laquées
Cette entrée est un plat typiquement japonais aux saveurs
légèrement caramélisées. Les aubergines sont rôties au four
quasiment  sans  graisse.  Accompagnées  d’œuf  et  d’une  bonne
salade,  ces  Aubergines  rôties  et  laquées  sont  un  plat
exotique,  léger  et  gourmand,  idéal  pour  le  soir.

Aubergines rôties et laquées

Ingrédients pour 4 personnes
2 belles aubergines

https://gourmantissimes.com/aubergines-roties-et-laquees/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181003_120039.jpg


2 œufs
deux jeunes oignons
des  graines  de  sésame  au  yuzu.  Vous  pouvez  vous  en
procurer en cliquant ici.

Pour  la  sauce:  tous  ces  ingrédients  se  trouvent  au  rayon
asiatique de votre supermarché ou dans une épicerie asiatique
ou encore sur Internet en cliquant ici.

2 cuillerées à soupe de miso rouge
2 cuillerées à soupe de soja sucré
2 cuillerées à soupe de mirin
2 cuillerées à soupe de saké
2 cuillerées à soupe d’huile de sésame

Préparation
Faites cuire les œufs pendant 10 mn pour obtenir des
œufs durs.

Faites cuire les œufs

Écalez  les  œufs  (ôtez  la  coquille)  et  écrasez-les
finement avec une fourchette. Réservez.

https://www.terreexotique.fr/sesame-au-yuzu.html
https://www.kioko.fr/fr/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181003_115511.jpg


Écrasez les œufs

Mélangez tous les ingrédients de la sauce pour obtenir
un mélange bien homogène.

Mélangez  tous  les
ingrédients

Ouvrez les aubergines en deux et incisez le dessus à
l’aide d’un couteau en dessinant un damier.

Incisez les aubergines

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181003_115858.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/2018-10-02-IMG-4218.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/2018-10-02-IMG-4217.jpg


A  l’aide  d’un  pinceau  badigeonnez  généreusement  le
dessus des aubergines en prenant soin de bien faire
pénétrer la sauce dans les croisillons. Enfournez à 180°
pendant 40 à 50 mn suivant les fours.

Enfournez  les  aubergines  à
180° pendant 40 mn

Dressage
Ciselez les oignons jeunes.

Ciselez les cèbettes

Servez  dés  la  sortie  du  four:  disposez  une  demi
aubergines dans l’assiette et saupoudrez d’œufs mimosa,
d’oignon ciselé et de graines de yuzu.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/2018-10-02-IMG-4219.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/04/2016-04-19-IMG-04797-12.jpg


Aubergines rôties et laquées

 

Volaille  en  gelée  et
mayonnaise au fenouil
On commence cette recette l’avant veille car il va falloir
dans un premier temps dégraisser le bouillon après une nuit au
frais puis la prise de la gelée prendra également une douzaine
d’heures…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181003_120022.jpg
https://gourmantissimes.com/volaille-en-gelee-et-mayonnaise-au-fenouil/
https://gourmantissimes.com/volaille-en-gelee-et-mayonnaise-au-fenouil/


Volaille en gelée et mayonnaise au fenouil

Ingrédients pour une terrine (25 cm
de long, 7 cm de large et 9 cm de
haut, type moule à cake)

12 ailes de poulet

Pour  le  bouillon  (à  préparer  la  veille  pour  pouvoir  le
dégraisser)

deux carottes coupées en morceaux
un poireau lavé et coupé en morceaux
une branche de céleri coupée en morceaux
un oignon coupé en morceaux
deux cuillerées à soupe de graine de fenouil (si vous
n’en trouvez pas dans le commerce mixez tout simplement
des graines de fenouil)
quelques grains de poivre

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7056.jpg


un bouquet garni (persil, thym)

Pour la garniture

une courgette
un fenouil
un poivron
120 g olives vertes ou noires dénoyautées
une cuillerée à soupe rase de poudre de fenouil (si vous
n’en trouvez pas dans le commerce mixez tout simplement
des graines de fenouil)
un gros bouquet de basilic

Pour la gelée:

un demi litre de bouillon de cuisson des ailes de poulet
6 feuilles de gélatine donc 12 g

Pour la mayonnaise au fenouil: pour réussir votre mayonnaise à
tous les coups retrouvez tous les trucs et astuces en cliquant
ICI)

une cuillerée à soupe rase de fenouil en poudre (si vous
n’en trouvez pas dans le commerce mixez tout simplement
des graines de fenouil)
2 jaunes d’œuf
20 cl d’huile de pépin de raisin mélangée à 5 cl d’huile
d’olive de très bonne qualité
une belle cuillerée à soupe de moutarde Savora
une cuillerée à soupe rase de vinaigre
sel et piment d’Espelette

Préparation
On commence l’avant veille avec le bouillon car il va
falloir  le  dégraisser.  Déposez  dans  une  cocotte  les
ailes  de  poulet  et  tous  les  éléments  du  bouillon  à
savoir: deux carottes coupées en morceaux, une branche
de céleri coupée en morceaux, un poireau lavé et coupé

https://gourmantissimes.com/tous-les-secrets-dune-mayonnaise-reussie/


en  morceaux,  un  oignon  coupé  en  morceaux,  deux
cuillerées à soupe de graine de fenouil, quelques grains
de poivre et un bouquet garni (persil, thym). Surtout ne
salez pas. Recouvrez juste à hauteur avec de l’eau.
Laissez cuire à petit bouillon pendant une heure.

Recouvrez à hauteur d’eau

Passez le bouillon au tamis et réservez-le au frais
pendant 12 heures. Une pellicule de graisse gélifiée va
se  former  à  la  surface  et  vous  pourrez  l’enlever
facilement  avec  une  cuillère.

Passez le bouillon au tamis

Ôtez la peau, les os et les cartilages des ailes et ne
gardez que la chair que vous réservez également au frais
jusqu’au lendemain.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6953.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6954.jpg


Prélevez la chair du poulet

Le lendemain matin ôtez la graisse qui s’est formée sur
le bouillon. Puis remettez-le sur le feu et faites-le
réduire d’un tiers. Il doit vous en rester environ un
demi litre. Réservez.

le lendemain ôter la graisse
formée  sur  le  dessus  du
bouillon

Plongez les feuilles de gélatine dans de l’eau froide
pendant 15 minutes.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6997.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/2013-07-07-IMG-4727.jpg


hydratez  les  feuilles  de
gélatine

Pour la garniture: Détaillez le poivron en tout petits
dés et plongez les dés dans un bain d’eau bouillante
pendant 3 minutes. Puis plongez-les dans un bain d’eau
bien  froide  pour  arrêter  la  cuisson.  Égouttez  et
réservez.

Blanchissez  les  dés  de
poivron

Prélevez des lamelles sans pépins sur les 4 côtés de la
courgette. Le cœur contient les graines qui n’ont aucun
intérêt gustatifs.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-05-IMG-5826-dpp-g60.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6995.jpg


Prélevez les 4 côtés de la
courgette

Si  vos  lamelles  de  courgette  sont  trop  épaisses,
tranchez-les dans la longueur pour les affiner.

Si  vos  lamelles  de
courgettes  sont  trop
épaisses  tranchez-les  dans
la longueur pour les affiner

Puis détaillez les lamelles de courgette en bâtonnets
puis en fine brunoise.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6792.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6793.jpg


Puis détaillez les lamelles
de  courgette  en  fine
brunoise

Plongez  les  dés  de  courgettes  dans  un  bain  d’eau
bouillante pendant 2 minutes. Puis plongez-les dans un
bain d’eau bien froide pour arrêter la cuisson. Égouttez
et réservez.

Plongez  les  dés  de
courgettes  dans  un  bain
d’eau  bouillante  pendant  2
minutes

Détaillez le fenouil également en tout petits dés .
Procédez comme si vous ciseliez un oignon: coupez-le en
deux et effectuez deux ou trois coupes horizontales dans
l’épaisseur sans les découper complètement.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6794.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6993.jpg


Effectuez  deux  ou  trois
coupes  dans  l’épaisseur  du
fenouil

Puis effectuez plusieurs coupes verticales espacées de 2
mm toujours sans les découper complètement.

Puis  effectuez  plusieurs
coupes  verticales

On termine en taillant maintenant de tout petits dés.
Comme précédemment plongez les dés de fenouil dans un
bain d’eau bouillante pendant 3 minutes. Puis plongez-
les  dans  un  bain  d’eau  bien  froide  pour  arrêter  la
cuisson. Égouttez et réservez.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6990.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6992.jpg


Ciselez le fenouil

Ciselez les feuilles de basilic.

Ciselez  les  feuilles  de
basilic

Dénoyautez  les  olives  et  coupez-les  aussi  en  fine
brunoise.

Dénoyautez  les  olives  et
coupez-les  aussi  en  fine
brunoise

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6991.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6795.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6796.jpg


Mélangez  l’ensemble  des  éléments:  courgette,  fenouil,
poivron, basilic et olives en n’oubliant pas la poudre
de fenouil; salez et poivrez.

Mélangez  l’ensemble  des
éléments

Faites  chauffer  le  bouillon  dégraissé.  Rectifiez  son
assaisonnement. Égouttez bien la gélatine et versez-la
dans  le  bouillon  chaud  mais  pas  bouillant.  Mélangez
bien.

Ajoutez  la  gélatine  au
bouillon

Remplissez la terrine en versant un peu de bouillon, un
peu de garniture mélangée aux morceaux de poulet, un peu
de  bouillon,  etc…  jusqu’à  la  remplir  complémentent;
Mettez au frais pendant au moins 12 heures.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6998.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6999.jpg


Remplissez la terrine

Démoulez délicatement la terrine en la renversant sur un
plat.

Démoulez  délicatement  la
terrine

Montez  la  mayonnaise  et  incorporez-y  la  poudre  de
fenouil.

Montez  la   mayonnaise  au
fouet

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7000.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7047.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/05/2018-05-07-IMG-3098.jpg


Dressage
Coupez  de  belles  tranches:  attention  la  gelée  est
fragile donc utilisez un couteau bien aiguisé et une
spatule! Servez avec la mayonnaise et quelque feuilles
de salade…

Volaille en gelée et mayonnaise au fenouil

Petits  conseils  pour  une  bonne
utilisation de la gélatine

La plupart des feuilles de gélatine que l’on trouve dans
les super marché font 2 g. Cependant  en fonction des
fabricants leur poids peur varier de 1 g à 2 g. Donc
pesez-les…Quand on en utilise beaucoup il peut y avoir
une différence significative pour le résultat!
Hydratez toujours avec suffisamment d’eau: idéalement 7

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7053.jpg


fois son poids en eau froide.
Laissez hydrater suffisamment.
Égouttez-la bien pour éviter de rajouter trop d’eau à
votre préparation
Ne versez jamais la gélatine dans un liquide bouillant
car  sinon  elle  perdra  de  son  pouvoir  gélifiant  :
température  idéale  entre  55°  et  60°.
Mélangez  bien  quand  vous  l’avez  incorporée  dans  le
liquide chaud  jusqu’à ce qu’elle ait entièrement fondu.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


