
Cabillaud,  purée  de  pois
chiche et épinards au chorizo
(recette  sous  vide  basse
température)
Cette semaine je vous propose une recette facile de tous les
jours que vous pourrez proposer également lors d’un repas plus
élaboré car elle allie gourmandise et délicatesse. Les pois
chiches  et  épinards  amènent  un  côté  original  et  sont
merveilleusement relevés par le chorizo légèrement piquant.

Cabillaud, purée de pois chiche et épinards au chorizo
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Tomes 1,2,3,4

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 » et enfin
«  Ma  cuisine  basse  température-Tome  4  ».  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
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.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/Tome-1234.png
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
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https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_5?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1613661781&sr=8-5


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]

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:

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


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

Ingrédients ( pour 3 personnes)
360 g de dos de cabillaud (130 g par personne)
une boîte de pois chiche de 400 g
un gros oignon blanc ou jaune
un oignon rouge
3 gousses d’ail
trois poignées d’épinards et quelques pousses pour le
dressage
une cuillerée à soupe de paprika
10  tranches  fines  de  chorizo  piquant  et  9  tranches
supplémentaires (pour les chips de chorizo)

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


huile d’olive
piment d’Espelette

Préparation
Commencez par préparer la garniture:

Coupez les 10 tranches de chorizo en petites lamelles.
Réservez.

Coupez  les  10  tranches  de
chorizo en petites lamelles

Émincez l’oignon blanc.

Émincez les oignons.

Épluchez les gousses d’ail.

http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03920-5/
http://gourmantissimes.com/partie-des-pht-a-charger-carbonnade-basse-temperature-au-pain-depice/2013-11-27-img-8547g/


Épluchez l’ail

Faites revenir l’oignon blanc et l’ail dans une poêle
avec de l’huile d’olive pendant quelques minutes . Les
oignons doivent devenir translucides.

Faites  revenir  l’oignon
blanc  et  l’ail  dans  une
poêle

Rajoutez 80 g de pois chiches égouttés et la cuillerée
de paprika. Faites chauffer encore quelques minutes.

http://gourmantissimes.com/entree-fraicheur-libanaise-le-kibbe-de-saumon/2014-06-19-img-9999_3-1/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03916-1/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03918-3/


Faites  chauffer  encore
quelques  minutes

Versez le tout dans un mixeur avec 5 cl d’huile d’olive
et mixez finement.

Versez  le  tout  dans  un
mixeur  avec  5  cl  d’huile
d’olive et mixez finement

Remettez la purée dans la poêle avec le reste des pois
chiches et le chorizo haché.

Ajoutez  le  reste  des  pois
chiches et le chorizo haché

Chauffez à feu doux en rajoutant les trois poignées
d’épinards encore trois minutes: les épinards doivent
être  juste  «  chiffonés  ».  Réservez  hors  du  feu  en
attendant de réchauffer le tout pendant la cuisson du

http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03919-4/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03921-6/


poisson.  N’oubliez  pas  de  goûter  et  de  rectifier
l’assaisonnement  en  sel  et  poivre.

Chauffez  à  feu  doux  en
rajoutant les trois poignées
d’épinards

Placez les tranches de chorizo restantes sur une surface
anti  adhésive  et  enfournez  à  200°  pendant  5  mn.
Surveillez bien pour ne pas les faire brûler: elles
doivent être croustillantes Réservez..

Placez  les  tranches  de
chorizo  restantes  sur  une
surface  anti  adhésive  et
enfournez  à  200°

Coupez l’oignon rouge en fines rondelles.

http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03924-9/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03922-7/


Coupez  l’oignon  rouge  en
rondelles

Faites  revenir  doucement  les  tranches  d’oignon  rouge
dans  une  poêle  avec  un  peu  d’huile  d’olive.  Elles
doivent rester croquantes. Réservez.

Faites revenir doucement les
tranches d’oignon rouge dans
une poêle

Terminez par la préparation et la cuisson du cabillaud:

Coupez le dos de cabillaud en portions.

http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03923-8/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03925-10/


Coupez le dos de cabillaud
en portions

Faites mariner le cabillaud avec un peu d’huile d’olive
et du piment d’Espelette.

Si vous ne possédez pas de machine sous vide à
cloche  type  Multivac  (qui  n’aspire  pas  les
liquides) laissez mariner le cabillaud pendant une
heure au frais puis enveloppez-le dans du film
alimentaire avant de le mettre sous vide. Puis
cuisez-le  au  bain  marie  à  l’aide  de  votre
thermoplongeur à  52 degrés pendant 20 minutes.
Si vous possédez une machine type Multivac (qui
n’aspire pas les liquides) mettez directement le
cabillaud dans vos sachets avec un peu de marinade
et mettez sous vide. Puis cuisez-le au bain marie
à  l’aide  de  votre  thermoplongeur  à  52  degrés
pendant 20 minutes.

Mettez-le à mariner pendant
15 mn

http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03927-12/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03928-13/


Dressage:
Déposez la garniture de pois chiche et épinards dans le
fond de l’assiette.

Déposez la garniture de pois
chiche et épinards dans le
fond de l’assiette

Posez dessus le morceau de cabillaud.

Posez dessus le morceau de
cabillaud

Puis arrangez les tranches de chorizo tout autour et
quelques rondelles d’oignon rouge sur le cabillaud.

http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03931-16/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03932-17/


Arrangez  les  tranches  de
chorizo  tout  autour  et
quelques  rondelles  d’oignon
rouge sur le cabillaud

Agrémentez de quelques pousses d’épinards crus.

Agrémentez de quelques pousses d’épinards crus

http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03933-18/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03938-23/


Pommes  éventail,  gouda,
oignons  frits  et  sauce
carotte
Un bon petit plat revigorant et gourmand à servir avec une
salade agrémentée avec des noix pour une douce soirée d’hiver…
Voici  mes  Pommes  éventail,  gouda,  oignons  frits  et  sauce
carotte, un plat végétarien qui va vous régaler.

Pommes éventail, gouda, oignons frits et sauce carotte

https://gourmantissimes.com/pommes-eventail-gouda-oignons-frits-et-sauce-carotte/
https://gourmantissimes.com/pommes-eventail-gouda-oignons-frits-et-sauce-carotte/
https://gourmantissimes.com/pommes-eventail-gouda-oignons-frits-et-sauce-carotte/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/09112018-_MG_5652.jpg


Ingrédients:
15 cl d’huile d’olive
pommes de terre à chair ferme; comptez deux ou trois
belles pommes de terre par personne
du thym ou de l’origan
2 gros oignons
200 g de gouda en tranches
sel

Pour la sauce carotte (environ 250
ml de sauce)

6 carottes
un oignon
le jus d’une demi orange et le zeste d’une orange
une  cuillerée  à  soupe  de  vadouvan:  c’est  un
étonnant  mélange  d’épices  Indiennes  qu’il  vous  faut
absolument  découvrir.  Vous  pouvez  en  trouver  sur
l’excellent  site  de  vente  d’épices  Thiercelin  en
cliquant  ici.
250 g de bouillon de légumes
100 g crème fraîche liquide entière ou crème de cuisine
végétale au soja pour plus de légèreté
beurre
sel et poivre

Matériel
deux baguettes chinoises pour vous aider dans la découpe
des pommes de terre
un  pinceau  de  cuisine.  Vous  pouvez  en  trouver  en
cliquant ici:

https://www.thiercelin1809.com/products/vadouvan-masala-epices-concassees


ORBLUE Pinceau en silicone de qualité professionnelle pour
pâtisserie, glaçage et nappage en vert

un silpat. Vous pouvez en trouver en cliquant ici:

https://www.amazon.fr/dp/B01D5JTKSU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01D5JTKSU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01D5JTKSU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Toile  de  cuisson  anti-adhésive  Silpat  40  x  30  cm,
Rectangulaire,  Beige

Préparation
Lavez vos pommes de terre soigneusement. Les baguettes
vont vous permettre de trancher les pommes de terre en
évitant d’aller jusqu’au bout de la coupe et de les
trancher complètement…Positionnez votre pomme de terre
entre les deux baguettes.

Posez  la  pomme  de  terre
entre  deux  baguettes

https://www.amazon.fr/dp/B005WWRZ04?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B005WWRZ04?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B005WWRZ04?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
http://gourmantissimes.com/_mg_0568/


Utilisez un bon couteau bien tranchant et réalisez des
lamelles régulières sur les pommes de terre d’environ 2
mm  d’épaisseur,  sans  aller  jusqu’à  les  trancher
complètement.

Réalisez  des  lamelles
régulières sur les pommes de
terre

Réalisez une petite marinade avec les 15 cl d’huile
d’olive, le thym (ou l’origan) et du sel.

Réalisez une petite marinade
avec  les  15  cl  d’huile
d’olive, du thym et du sel

Huilez les pommes de terre avec la marinade à l’aide
d’une  pinceau;  il  est  important  de  bien  passer
délicatement  entre  toutes  les  petites  tranches  en
faisant bien attention de ne pas « casser » la pomme de

http://gourmantissimes.com/_mg_0569/
http://gourmantissimes.com/_mg_0566/


terre.

Huilez les pommes de terre
avec la marinade

Découpez les tranches de fromages en petits cercles du
même diamètre que vos pommes de terre. Comptez environ 6
cercles de fromage par pommes de terre. Réservez.

Découpez  les  tranches  de
fromages en petits cercles

Enfournez les pommes de terre une heure à 200°; vos
pommes de terre vont s’ouvrir au cours de la cuisson et
deviendront bien croustillantes. 10 minutes  avant la
fin de la cuisson insérez quelques petites cercles de
fromage entre les feuillets de pommes de terre…

http://gourmantissimes.com/_mg_0570/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/09112018-IMG_5608.jpg


Enfournez  les  pommes  de
terre  une  heure  à  200°

Pendant la cuisson des pommes de terre préparez les
oignons frits: épluchez les oignons et coupez-les en
tranches.

Épluchez  les  oignons  et
coupez-les  en  tranches

Faites chauffer de l’huile à 180°; plongez les oignons
dans  le  bain  et  laissez  dorer;  égouttez-les  sur  du
papier  absorbant  et  salez-les  à  la  sortie  du  bain.
Réservez.

http://gourmantissimes.com/roti-de-boeuf-basse-temperature-et-ses-pommes-de-terre-en-eventail/_mg_0577/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/09112018-_MG_5610.jpg


Faites  frire  les  rondelles
d’oignons

Préparez la sauce carotte: épluchez l’oignon et ciselez-
le finement. Faites revenir l’oignon dans une poêle avec
une noix de beurre et le vadouvan.

Faites revenir l’oignon avec
une  noix  de  beurre  et  le
vadouvan

Épluchez et coupez les  carottes en tranches fines. Plus
les tranches seront fines plus elles cuiront vite.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6971.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/09112018-_MG_5615.jpg


Épluchez  et  coupez  les  
carottes en tranches fines

Ajoutez  les  carottes   à  l’oignon.  Laissez  cuire  2
minutes et ajoutez le fond de légume, le zeste d’orange
et  le  jus  d’orange.  Découpez  une  feuille  de  papier
cuisson découpée à la taille de votre poêle et disposez-
la sur les carottes. Laissez cuire à feu doux jusqu’à ce
que les carottes soient tendres. Au besoin rajoutez un
peu de fond de légumes.

Découpez  une  feuille  de
papier cuisson de la taille
de votre poêle et disposez-
la sur les carottes

Mixez le tout . Finissez en ajoutant la crème de votre
choix. Votre sauce est prête.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/09112018-_MG_5612.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/09112018-_MG_5618.jpg


Mixez la sauce finement

Dressage
Disposez  deux  ou  trois  pommes  de  terre  sur  votre
assiette de présentation. Ajoutez les oignons frits et
la sauce…

Pommes  éventail,  gouda,
oignons  frits  et  sauce
carotte

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/23102018-_MG_5470.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/09112018-_MG_5643.jpg


Pommes éventail, gouda, oignons frits et sauce carotte

Steak  d’autruche  et  ses
petits légumes, sauce ananas
(recette basse température)
Il y a quelques temps déjà j’avais pu goûter de la viande
d’autruche. C’est une viande de caractère comme une viande de
gibier mais j’avais trouvé la texture trop ferme. J’ai donc
testé cette viande en cuisson sous vide basse température et
là… Topissime: une tendreté exceptionnelle avec une chair qui
fond en bouche. Je vous propose donc aujourd’hui un « Steack
d’autruche et ses petits légumes, sauce ananas ».

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/09112018-_MG_5647.jpg
https://gourmantissimes.com/steack-dautruche-et-ses-petits-legumes-sauce-ananas/
https://gourmantissimes.com/steack-dautruche-et-ses-petits-legumes-sauce-ananas/
https://gourmantissimes.com/steack-dautruche-et-ses-petits-legumes-sauce-ananas/


Steak d’autruche et ses petits légumes, sauce ananas

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait d’être informés de
la parution de mes meilleures recettes basse température.

Tomes 1, 2, 3,
4, 5

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-Tome 4 » et enfin « Ma Cuisine basse
Température, Best Of- Tome 5 » Les livres sont disponibles dès

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8348.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/Tome-1-2-3-4-5.png
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/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1794463143/ref=pd_bxgy_img_3/253-9651662-4502846?_encoding=UTF8&pd_rd_i=1794463143&pd_rd_r=a0620648-5640-4b18-8b4e-289f35547137&pd_rd_w=z2l9V&pd_rd_wg=PMtHB&pf_rd_p=b946422c-2206-40a3-8976-7f048c55a9ea&pf_rd_r=PRKHAJS6RDS2RV0XT2AB&psc=1&refRID=PRKHAJS6RDS2RV0XT2AB
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


maintenant en version brochée ou en version Kindle. Voici les
liens où vous pourrez les acquérir:

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 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

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://gourmantissimes.com/le-tome-4-de-ma-collection-ma-cuisine-basse-temperature-vient-de-paraitre/
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
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 4 personnes
4 steaks d’autruche
sel, poivre

Pour la garniture

150 g de mini asperges
250 g de haricots mange tout
200 g de shimejis (petits champignons japonais)
350 g d’ananas frais en tout : 140 g pour l’ananas poêlé
et 150 g de brunoise pour la sauce et 60 g pour la
garniture. J’ai utilisé des ananas Victoria.

Pour la sauce

un oignon
ananas frais (150 g cités ci dessus)
250 ml de crème de coco
une demi marmite de bouillon de volaille Knorr
curry de Madras (une belle cuillerée à soupe)

Préparation
Pour la garniture: coupez la pointe des asperges et
taillez les queues en grosse brunoise.

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


Coupez  la  pointe  des
asperges  et  taillez  les
queues en grosse brunoise

Mettez  les  asperges  (pointes  et  brunoise  dans  des
sachets différents) sous vide avec une noix de beurre et
une pincée de sel. Cuisez-les au bain marie à l’aide de
votre thermoplongeur à 90° pendant 30 minutes. Réservez.

Mettez les asperges (pointes
et brunoise dans des sachets
différents) sous vide

Ôtez les fils des haricots mange tout et faites-les
cuire à la vapeur pendant 15 minutes Réservez.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8314.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8317.jpg


Faites  cuire  les  haricots
vapeur

Coupez l’extrémité terreuse des shimejis.

Coupez  l’extrémité  terreuse
des shimejis

Faites revenir les shimejis quelques minutes à la poêle
avec du beurre. Salez et poivrez en fin de cuisson.
Réservez.

Faites revenir les shimejis

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8320.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8321.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8323.jpg


quelques minutes à la poêle

Pour  la  sauce:  préparez  l’ananas.  Ôtez  l’écorce  et
coupez  l’ananas  en  4  dans  le  sens  de  la  hauteur.
Réalisez des tranches un peu épaisses et réservez 4
belles tranches que vous allez poêler avec un peu de
beurre  pour  bien  les  colorer.  Réservez  les  tranches
d’ananas poêlées.

Réservez  4  belles  tranches
d’ananas

Puis taillez le restant de l’ananas en brunoise: il vous
en faudra 150 g pour la sauce et 60 g pour la garniture.

Taillez l’ananas en brunoise

Ciselez l’oignon. Faites le revenir à la poêle avec une
noix de beurre et ajoutez le curry. L’oignon doit être
bien translucide et tendre.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8312.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8325.jpg


Faites revenir l’oignon avec
un peu de beurre

Ajoutez les 150 g de brunoise d’ananas et laissez cuire
encore quelques minutes.

Ajoutez  les  150  g  de
brunoise  d’ananas

Versez le lait de coco et une demi marmite de bouillon
Knorr et laissez cuire 5 minutes à feu doux.

Versez le lait de coco et la

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8170.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8326.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8327.jpg


marmite de bouillon Knorr

Mixez finement le tout et réservez.

Mixez finement

Pour la viande: salez et poivrez les steaks.

Salez et poivrez les steaks

Mettez-les  sous  vide  et  cuisez-les  au  bain  marie  à
l’aide de votre thermoplongeur à 57° (saignante) ou 59°
(à point) pendant 20 mn.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8328-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/09/MG_7971.jpg


Mettez les steaks d’autruche
sous vide

La cuisson terminée et juste avant de servir passez les
steaks dans une poêle bien chaude pendant 15 secondes de
chaque côté pour les colorer. Les steaks d’autruches
n’étant  pas  très  épais  n’allez  pas  au-delà  des  15
secondes de chaque côté car sinon vous allez perdre les
avantages  de  la  cuisson  basse  température…Salez  et
poivrez.

Passez les steaks dans une
poêle bien chaude

Détaillez chaque steak d’autruche en tranches.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/09/MG_7972.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8337.jpg


Détaillez  chaque  steak
d’autruche  en  tranches.

Dressage
N’oubliez pas de préchauffer vos assiettes à 70° au
four. Réchauffez les éléments de la garniture ainsi que
votre sauce. Disposez les légumes dans l’assiette et
posez les tranches de steak d’autruche sur les légumes.
Versez un peu de sauce et rajoutez la tranche d’ananas.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8338.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8351.jpg


Steak d’autruche et ses petits légumes, sauce ananas

Les  crêpes  façon  Thierry
Marx,  mousse  citron  et
framboises
Ce dimanche 2 février c’est la chandeleur! Cette année je vous
en propose une version façon grand chef: les crêpes façon
Thierry Marx! Je les ai accompagnées avec de la mousse au
citron et des framboises…Un petit bonheur de gourmandise!

crêpes Thierry Marx

Et retrouvez mes autres recettes de crêpes sur le blog…

https://gourmantissimes.com/les-crepes-facon-thierry-marx-mousse-citron-et-framboises/
https://gourmantissimes.com/les-crepes-facon-thierry-marx-mousse-citron-et-framboises/
https://gourmantissimes.com/les-crepes-facon-thierry-marx-mousse-citron-et-framboises/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8363.jpg


Crêpes gourmandes parmentières. Pour la recette cliquez
ici.
Crêpes caramélisées à la fleur d’oranger de Philippe
Conticini. Pour la recette cliquez ici.
Crêpes délice au miel et aux pignons. Pour la recette
cliquez ici.
Crêpes Suzette revisitées. Pour la recette cliquez ici.
Gâteau de crêpes façon tarte au citron. Pour la recette
cliquez ici.

Matériel
une  râpe  Microplane.  Un  petit  outil  de  cuisine
absolument fantastique et indispensable…Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

Microplane  Râpe  à  zesteur  en  couleur  Noir  pour  agrumes,

http://gourmantissimes.com/crepes-gourmandes-parmentieres/
http://gourmantissimes.com/crepes-caramelisees-a-la-fleur-doranger-de-philippe-conticini/
http://gourmantissimes.com/crepes-creme-delice-au-miel-et-pignons/
https://gourmantissimes.com/crepes-suzette-revisitees/
https://gourmantissimes.com/gateau-de-crepes-facon-tarte-au-citron/
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


parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux États-Unis

une poêle à crêpe. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous:

Beka 13078254 Pro Induc Crêpière Aluminium Anthracite true 41
x 24 x 4 cm

un chinois. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous:

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/B0144IVNEA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0144IVNEA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0144IVNEA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Cymax Lot de 3 Tamis Maille Fine/Passoire Mailles avec Poignée
e  passoire  Cuisine  pour  égoutter  Nouille/Riz/Légumes/Blanc
D'oeuf etc, Trois Taille 7cm, 12cm et 18cm

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

https://www.amazon.fr/dp/B071SKK4J7?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071SKK4J7?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071SKK4J7?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071SKK4J7?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Katpost Petite Spatule Coudée en Silicone,Spatules coudées à
pâtisserie,Spatule  à  Glaçage  Kitchen  Cassonade  Spatule  à
Crêpes Gâteau Pâtisserie Palette Pelle Cuisine Lisse

une louche.Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B07ZTYS2MM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07ZTYS2MM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07ZTYS2MM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07ZTYS2MM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Tefal  INGENIO  ACCESSOIRES  Louche  Cranberry  Extra  Large,
Plastique

Ingrédients pour environ 30 crêpes
Pour beaucoup de crêpes marxiennes, il faut:

10 œufs
400 g de farine
200 g de beurre
1 l de lait
100 g de sucre
2 citrons
2 oranges
1 cs de rhum
1 cc d’extrait de vanille

J’ai divisé les ingrédients par trois…pour obtenir une dizaine
de crêpes. Pour vous faciliter la tâche voici les ingrédients
pour environ 10 crêpes…

https://www.amazon.fr/dp/B00X3QOQ1C?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00X3QOQ1C?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00X3QOQ1C?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


175  g  d’œufs  (cassez  vos  œufs,  battez-les  à  la
fourchette et pesez la quantité exacte: il faut un peu
moins de 4 œufs pour obtenir 175 g)
135 g de farine
65 g de beurre
335 g de lait
35 g de sucre
 1 citron
1 orange
1 cuillerée à café de rhum
1 cc d’extrait de vanille

Pour la mousse au citron: pour la recette cliquez ici

un peu de coulis de framboise…Vous en trouverez tout
prêt  dans  le  commerce  où  à  faire  maison  (250  g  de
framboises, une belle cuillerée à soupe de sucre en
poudre:  portez  le  tout  à  ébullition,  puis  mixez  et
passez au tamis).
des framboises fraîches

Préparation
Faire fondre le beurre.

Faites  fondre  le  beurre  à
feu doux.

Râpez les zestes des agrumes avec votre Microplane.

https://gourmantissimes.com/celeste-mousse-citron-aux-framboises/
http://gourmantissimes.com/coque-chocolat-mandarine-coeur-coulant-aux-fruits-rouges/2014-01-01-img-8926-1/


Râpez les zestes des agrumes

Battez les œufs et passez-les au chinois.

Battez les œufs et passez-
les au chinois

Tout en fouettant ajoutez le lait, le beurre fondu, le
sucre, le rhum, les zestes d’agrumes et l’extrait de
vanille.  Puis  ajoutez  la  farine  tamisée  toujours  en
fouettant pour qu’il n’y ait pas de grumeaux. Laissez
reposer la pâte une demi-heure au frais.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8352.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8353.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8354.jpg


Incorporez  tous  les
ingrédients aux œufs battus

Faites  chauffez  votre  poêle  à  crêpes;  beurrez-la  et
faites cuire les crêpes à feu doux.

Faites  cuire  les  crêpes  à
feu doux

Dressage
Déposez un peu de mousse sur une crêpe (attendez que les
crêpes aient refroidies au risque que votre mousse ne
s’effondre sous la chaleur…). Pliez la crêpe en deux.
Puis ajoutez quelques framboises fraîches et un peu de
coulis…Et on déguste!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8361.jpg


crêpes Thierry Marx

Pain  nuage  aux  graines  de
courge (recette Thermomix en
vidéo)
Voici une nouvelle recette spécifique au Thermomix®, ce robot
ménager le plus vendu en Europe et que tout le monde rêve
d’avoir dans sa cuisine: un pain délicieux, à la mie bien
aérienne qui vous demandera que 15 minutes de pétrissage, 30
minutes de pousse et 30 mn de cuisson… Vous allez pouvoir
faire du bon pain ultra facilement tous les jours! Et pour le
réaliser  encore  plus  facilement  regardez  la  vidéo  de  la
recette en fin d’article!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8362.jpg
https://gourmantissimes.com/pain-nuage-aux-graines-de-courge-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/pain-nuage-aux-graines-de-courge-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/pain-nuage-aux-graines-de-courge-recette-thermomix/


Et si vous habitez en Belgique et vous souhaitez découvrir le
TM6, le tout dernier Thermomix®, contactez -moi  à l’adresse
mail suivante:

                       gourmantissimes@gmail.com

 Je me ferai un plaisir de vous proposer une 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
assister aux prochains cours et connaitre les  prochaines
dates de démonstration cliquez ici.

Pain nuage aux graines de courge (recette Thermomix)

ous  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

https://gourmantissimes.com/ateliers/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8156.jpg


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

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 15 minutes et 30
minutes de pousse

Temps de cuisson: 30 minutes

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


Difficulté: facile

Ingrédients
300 g de farine tamisée
5 g de sel
2,5 dl d’eau
un demi sachet de levure sèche (en fonction des marques
vérifiez  sur  la  sachet  la  quantité  à  utiliser  en
fonction  du  poids  de  farine)
1 œuf (le jaune et le blanc)
des graines de courges décortiquées

Matériel
Un moule à cake en silicone. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

https://www.amazon.fr/dp/B01M6A9EW5?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Hangnuo - Moule à gâteau en silicone Rectangular Loaf Pan

Préparation
Versez les graines de courge dans un bol et recouvrez-
les d’eau. Elles vont un peu ramollir pendant que vous
préparerez  votre  pâte.  Les  tremper  dans  l’eau  avant
cuisson leur permet de ne pas brûler lors de la cuisson
du pain.
Versez l’eau, la levure et l’œuf dans le bol mixeur.
Mixez 20 secondes vitesse 5.
Ajoutez le sel et la farine tamisée. Pétrir pendant 15
minutes. La pâte obtenue a une consistance assez molle.
Versez la pâte dans votre moule à cake  (remplissez au
3/4).
Laissez reposer pendant 30 mn à température ambiante ou
dans votre four si il a un mode spécifique qui permet de
faire lever la pâte: la pâte doit gonfler.
Égouttez les graines de courges et saupoudrez-les sur le
dessus du pain avant de l’enfourner
Enfournez alors à 170° pendant 30 mn. Votre pain doit
être légèrement doré. A la sortie du four, quand il a un
peu refroidi, sortez-le du moule et posez-le sur une
grille. Tranchez- le quand il a complètement refroidi…

Salade  fruitée  carotte  et
betterave (recette sous vide

https://www.amazon.fr/dp/B01M6A9EW5?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/salade-fruitee-carotte-et-betterave-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/salade-fruitee-carotte-et-betterave-recette-sous-vide-basse-temperature/


basse température)
Après les abus et festins de fin d’année rien de mieux qu’une
petite salade originale riche en vitamines et surtout très
gourmande…Les carottes et betteraves sont préparées sous vide
basse température pour exhauster leur goût et garder un petit
côte croquant si agréable après cuisson: toute la magie de la
cuisson sous vide basse température!

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

Salade fruitée carotte et betterave (recette sous vide basse
température)

 

https://gourmantissimes.com/salade-fruitee-carotte-et-betterave-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8265.jpg


Tomes 1,2,3,4

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 » et enfin
«  Ma  cuisine  basse  température-Tome  4  ».  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
Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici
Pour le Tome 4, cliquez ici

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

Matériel
une mandoline pour obtenir facilement de fines lamelles
de pommes. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/Tome-1234.png
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/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1794463143/ref=pd_bxgy_img_3/253-9651662-4502846?_encoding=UTF8&pd_rd_i=1794463143&pd_rd_r=a0620648-5640-4b18-8b4e-289f35547137&pd_rd_w=z2l9V&pd_rd_wg=PMtHB&pf_rd_p=b946422c-2206-40a3-8976-7f048c55a9ea&pf_rd_r=PRKHAJS6RDS2RV0XT2AB&psc=1&refRID=PRKHAJS6RDS2RV0XT2AB
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/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://gourmantissimes.com/le-tome-4-de-ma-collection-ma-cuisine-basse-temperature-vient-de-paraitre/


ADOV Mandoline de Cuisine, Lame Acier Inoxydable Mandoline de
Professionnelle,  Multifonction  Coupe  Légumes  avec  Gants
Sécurité, Réglable Râpe Hachoir Julienne pour Fruits Pomme de
Terre Oignon Tomate

des  cercles  d’environ  7  cm   pour  le  dressage.  Vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous

https://www.amazon.fr/dp/B07DC3GYRR?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07DC3GYRR?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07DC3GYRR?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07DC3GYRR?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07DC3GYRR?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Cercles De Présentation,4 Emporte-Pièces Ronds Avec Poussoir -
Acier Inoxydable,Moule à Cake DIY Moule à Gâteau Nourriture
Cuisson Présentation Anneaux

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

https://www.amazon.fr/dp/B074WCVTBK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B074WCVTBK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B074WCVTBK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B074WCVTBK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


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]

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:

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


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
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/
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


Home de Multivac

Ingrédients pour 4 personnes
150 g de betteraves
des mini betteraves: une par personne
200 g de carottes
une grenade (50 g de grains)
des feuilles de menthe fraîche
une pomme granny smith
jus de citron
sel et poivre

Pour la vinaigrette

100 g de sucre
le jus d’une orange et son zeste
5 cl de vinaigre de datte
une très bonne huile d’olive
poivre Sichuan
sel

Préparation

Pour les betteraves et les carottes:

Épluchez les betteraves.

Épluchez les betteraves

https://gourmantissimes.com/fraicheur-de-betterave-basse-temperature-aux-framboises-mousse-de-chevre/betterave-bt/


Mettez les betteraves sous vide et cuisez-les dans un
bain  marie  à  l’aide  de  votre  thermoplongeur  à  86°
pendant 1 h 30. Petite astuce: vous allez devoir cuire
les mini betteraves, les betterave et les carottes sous
vide. Vous pouvez toutes les cuire en même temps puisque
la température est identique pour les 3 légumes mais
attention au temps de cuisson des grosses betteraves qui
est plus long d’une demi heure.

Mettre  la  betterave  sous
vide

Faites de même avec les mini betteraves.

Nettoyez les mini betteraves

Mettez les mini betteraves sous vide et cuisez-les dans
un bain marie à l’aide de votre thermoplongeur à 86°
pendant 1 h.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/02/2018-02-08-IMG-2541.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8252.jpg


Mettre  les  mini  betteraves
sous vide

 

Pelez  les  carottes  et  coupez  les  en  brunoise  (tout
petits dés). Mettez les sous vide et cuisez-les dans un
bain  marie  à  l’aide  de  votre  thermoplongeur  à  86°
pendant 1 h.

Découpez  le  restant  des
carottes en fine brunoise

Ouvrir et détaillez la grenade: pour en ôter facilement
les  graines  commencer  par  faire  5  entailles  sur  le
dessus de la grenade tout autour du pédoncule, comme sur
la photo.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8253.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8159.jpg


Faire  5  entailles  sur  le
dessus  de  la  grenade  tout
autour du pédoncule

Puis ôtez le chapeau avec le pédoncule.

Puis ôtez le chapeau de la
grenade

Vous  pouvez  voir  que  les  graines  sont  séparées  en
segments de peau blanche ( 5 à 6 par grenade). Coupez
alors l’extérieur de la grenade au niveau de chaque
segment sans aller trop profondément.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7709.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7710.jpg


Coupez alors la grenade au
niveau de chaque segment

Puis avec les doigts ouvrez la grenade. Les segments se
détachent alors facilement.

Puis avec les doigts ouvrez
la grenade

Il ne reste plus qu’à prélever les graines. Réservez.
Détaillez  également  les  grosses  betteraves  en  tout
petits dés. Réalisez la vinaigrette

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7711.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7712.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7713.jpg


Il  ne  reste  plus  qu’à
prélever  les  graines

Pour la vinaigrette: versez 100 g de sucre , le jus de
l’orange et son zeste, le vinaigre de datte (5 cl ) et
le poivre Sichuan dans une casserole.

Préparez  la  base  de  la
vinaigrette

Faites réduire jusqu’à ce que le mélange soit devenu un
peu sirupeux.

Le  mélange  doit  devenir
sirupeux

Réalisez la vinaigrette en mélangeant l’huile d’olive à
la réduction ( proportion: un tiers de réduction et deux
tiers d’huile d’olive).

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8251.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8255.jpg


Réalisez la vinaigrette

Finition: coupez la pomme en deux. Réservez une demi
pomme et coupez l’autre demi pomme en brunoise. Ajoutez
un peu de jus de citron pour éviter l’oxydation.

Réalisez  une  brunoise  de
pomme

A l’aide de la mandoline réalisez de fines tranches de
pomme avec la demi pomme restante. Citronnez-les pour
qu’elles ne s’oxydent pas.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8256.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8248.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8258.jpg


Réalisez des tranches fines
de pomme

Ciselez la menthe.

Ciselez la menthe

Mélangez tous les ingrédients sauf les lamelles de pomme
et les mini betteraves avec de la vinaigrette.

Mélangez  tous  les
ingrédients

Dressage
Dressez la salade dans l’assiette à l’aide d’un cercle
puis  disposez  par  dessus  une  mini  betterave  par
personne, quelques lamelles de pomme et terminez par des
petites feuilles de menthe. Puis déposez une goutte de

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8249.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8250.jpg


vinaigrette sur chaque lamelle de pomme et à l’aide
d’une  pointe  de  fourchette  tirez  la  goutte  vers
l’extérieur  pour  dessiner  des  petites  nervures
rouges…comme  une  fleur.

Salade fruitée carotte et betterave (recette sous vide
basse température)

 

 

 

 

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8264.jpg


Galette  des  rois  version
sucrée salée
L’Épiphanie, le temps des bonnes galettes. Il en existe de
toutes sortes selon les régions (brioche aux fruits confits,
galette feuilletée et frangipane, la franc comtoise à la pâte
à chou, etc…). Mais cette année je vous en propose une version
plus originale, pour changer un peu… Une version salée sucrée
pour ceux qui ont envie de sortir un peu des sentiers battus:
ma Galette des rois version sucrée salée, au poulet, oignon,
menthe et raisin blond, version pastilla!

N’oubliez pas que pour faire une bonne galette maison il faut
absolument  faire  sa  pâte  feuilletée…  Hé  oui  l’excellence
demande un peu d’effort mais ce n’est pas insurmontable! Donc
pour commencer cette recette,  je vous renvoie en premier sur
mon article précédent: « La pâte feuilletée: tous les secrets
de sa réussite« . Puis revenez me voir pour la suite de la
recette…ou passez chez votre pâtissier pour en en acheter.

Si vous désirez d’autres recettes de galette:

Pour la recette classique cliquez ici.
Pour l’étoile des rois mages, ma galette des rois aux
fruits d’Orient, cliquez ici.
Si vous aimez le chocolat vous choisirez ma gourmande
galette au chocolat et noisettes croquantes. Pour la
recette cliquez ici.
Pour une version sucrée et pepsi vous aimerez Ma galette
des rois citron coco. pour la recette cliquez ici.

https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/
https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/
http://gourmantissimes.com/la-pate-feuilletee-tous-les-secrets-de-sa-reussite/
http://gourmantissimes.com/la-pate-feuilletee-tous-les-secrets-de-sa-reussite/
http://gourmantissimes.com/comment-reussir-une-majestueuse-galette-des-rois/
http://gourmantissimes.com/letoile-des-rois-mages-ma-galette-des-rois-aux-fruits-dorient/
http://gourmantissimes.com/gourmande-galette-rois-chocolat-noisettes-croquantes/
https://gourmantissimes.com/ma-galette-des-rois-citron-coco/


Galette des rois version sucrée salée

Ingrédients  pour  une  Galette  des
rois version sucrée salée

de  la  pâte  feuilletée  maison  (environ  500  g)  ou
deux rouleaux de pâte feuilletée du commerce
un bouillon de légumes (type Knorr marmite)
3 oignons
80 g d’amandes salées
80 g de raisin blonds
2 blancs de poulet
8 g de feuille de menthe
une cuillerée à soupe de ras el anout
sel, poivre

http://gourmantissimes.com/galette-des-rois-salee-12/


Materiel
un silpat pour la cuisson de la galette. vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci dessous

Backhaus ® Tapis de Cuisson Anti-Adhérent en Silicone et Fibre
de Verre [Lot de 2], Feuille de Cuisson et Pâtisserie de
Standard Restauration

des grandes spatules pour déplacer la galette

https://www.amazon.fr/dp/B079471GVK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B079471GVK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B079471GVK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B079471GVK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


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

Préparation
Faites pocher vos blancs de poulet dans une casserole
d’eau  parfumée  avec  un  bouillon  knorr  (ou  mieux  un
bouillon maison…) pendant 15 mn à tout petit feu et à
couvert. Détaillez les blancs en tranches et réservez.

https://www.amazon.fr/dp/B07YWP4GLY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07YWP4GLY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07YWP4GLY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07YWP4GLY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Faites pocher vos blancs de
poulet  dans  une  casserole
d’eau  parfumée  avec  un
bouillon

Détaillez  les  blancs  en
tranches  et  réservez

Épluchez et ciselez finement les oignons.

Épluchez  les  oignons  et
coupez les en fines lamelles

https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-19/
https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-23/
http://gourmantissimes.com/comment-realiser-rapidement-et-tres-facilement-un-confit-doignons/2015-05-10-img-9999_26-3/


Faites revenir les oignons avec un peu d’huile et le ras
el hanout. Puis couvrez les et poursuivez la cuisson à
feu  très  doux  jusqu’à  ce  que  les  oignons  soient
fondants.

Faites  revenir  les  oignons
avec un peu d’huile et le
ras el hanout

Rajoutez les raisins blonds et poursuivez la cuisson
pendant 5 mn.

Rajoutez les raisins blonds
et  poursuivez  la  cuisson
pendant  5  mn

En fin de cuisson ajoutez la menthe ciselée et mélangez
bien. Réservez.

https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-20/
https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-21/


En fin de cuisson ajoutez la
menthe  ciselée  et  mélangez
bien

Placez les amandes dans un sachet plastique et écrasez-
les grossièrement avec un rouleau à pâtisserie.

Placez les amandes dans un
sachet plastique et écrasez-
les  grossièrement  avec  un
rouleau à pâtisserie

Sortez la pâte feuilletée du frigo et coupez-la en deux.

https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-24/
https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-22/


Coupez la en deux

Abaissez le premier morceau en lui donnant une forme de
carré sur un silpat ou papier cuisson.

Abaissez le premier morceau
en lui donnant une forme de
carré

A l’aide du rouleau à pâtisserie déposez-la sur sur un
silpat ou papier cuisson.

Déposez-la sur un silpat

http://gourmantissimes.com/comment-reussir-une-majestueuse-galette-des-rois/2016-01-03-img-03824-1/
http://gourmantissimes.com/comment-reussir-une-majestueuse-galette-des-rois/2016-01-03-img-03825-2/
http://gourmantissimes.com/comment-reussir-une-majestueuse-galette-des-rois/2016-01-03-img-03827-4/


Posez dessus un cercle à tarte de 26 cm de diamètre et
découpez autour avec un couteau. Ôtez la pâte en trop et
réservez la au frais. Vous pourrez retravailler  ce
surplus de pâte mais surtout ne l’utilisez pas pour des
préparations  montées  (qui  doivent  prendre  du  volume)
comme les bouchées à la reine ou une galette des rois.

Galette des rois salée

Battez un jaune d’œuf avec un peu d’eau froide.

Battez un jaune d’œuf avec
un peu d’eau froide

Saupoudrez l’intérieur du cercle de pâte avec des éclats
d’amandes. Faites attention de ne pas en mettre sur le
pourtour au risque que les bords de la galette ne se
soudent pas.

http://gourmantissimes.com/galette-des-rois-salee-25/
https://gourmantissimes.com/?attachment_id=9485


Saupoudrez  l’intérieur  du
cercle  de  pâte  d’éclats
d’amandes

Déposez dessus la moitié des oignons aux raisins puis
les tranches de poulet en rosace.

Déposez dessus les tranches
de poulet en rosace

Terminez  avec  le  restant  d’oignons  aux  raisins.
N’oubliez pas la fève! Attention même conseil que tout à
l’heure: le bord de la galette doit rester très propre
au  risque  qu’il  ne  se  soude  pas  correctement…  Puis
badigeonnez ce pourtour avec un jaune d’œuf battu avec
un tout petit peu d’eau.

https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-2/
https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-3/


Terminez  avec  le  restant
d’oignons  aux  raisins

Abaissez le deuxième morceau de pâte : abaissez-le mais
ne le taillez pas en rond. Gardez le entier.

Abaissez le premier morceau
en lui donnant une forme de
carré

Enroulez-le autour du rouleau à pâtisserie et déposez-le
sur  la première abaisse.

https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-4/
http://gourmantissimes.com/comment-reussir-une-majestueuse-galette-des-rois/2016-01-03-img-03825-2/
https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-5/


Enroulez-le en parti autour
du rouleau à pâtisserie et
déposez-le sur  la première
abaisse

Reposez  le  cercle  à  tarte  de  26  cm  parfaitement  au
dessus de la première découpe et recoupez tout autour
avec un couteau.

Reposez  le  cercle  carré
parfaitement au dessus de la
première découpe et recoupez
tout autour avec un couteau.

Puis à l’aide d’un petit couteau, chiquetez toute la
bordure. Cela permet de bien souder les deux épaisseurs
de pâte.

Puis  à  l’aide  d’un  petit
couteau, chiquetez toute la

https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-6/
https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-7/


bordure. Cela permet de bien
souder  les  deux  épaisseurs
de pâte.

A l’aide d’un pinceau, badigeonnez toute la surface de
la galette avec un peu de restant du mélange jaune d’œuf
et eau. Ne faites pas couler du jaune sur le silpat :
cela  peut  empêcher  à  la  galette  de  monter  à  la
cuisson. Décorez le dessus de la pâte avec le point d’un
petit couteau.  Remettez le tout au frigo 30 minutes:
c’est important de le faire, votre galette n’en montera
que mieux.

A  l’aide  d’un  pinceau,
badigeonnez toute la surface
de  la  galette  avec  le
restant  du  mélange  jaune
d’œuf  et  eau

Enfournez environ 30/35 mn à 200°.  A la sortie du four
déposez la galette sur une grille à l’aide de grandes
spatules.

https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-8/


Enfournez environ 30/35 mn à
200°

Et voilà! Avec une petite salade cette galette fait également
un plat du soir bien sympathique!

Galette des rois sucrée salée

https://gourmantissimes.com/galette-des-rois-version-sucree-salee/galette-des-rois-salee-9/
http://gourmantissimes.com/galette-des-rois-salee-10/


Galette des rois sucrée salée

 

Bonne et joyeuse année 2020

Adieu 2019, bienvenue 2020!
Je vous souhaite plein de nouvelles aventures culinaires, de
bons produits à déguster en agréable compagnie.

Il n’y a pas mieux qu’un bon petit plat présenté joliment pour
dire son amour donc n’hésitez pas: amusez-vous dans votre
cuisine,  partagez  sans  hésiter  votre  savoir  faire,  vos

http://gourmantissimes.com/galette-des-rois-salee-18/
https://gourmantissimes.com/bonne-et-joyeuse-annee-2020/


recettes, vos techniques, le tout assaisonné d’une touche de
bonheur !

Tous mes meilleurs vœux à vous tous, qui me suivez et me
soutenez dans la réalisation de ce blog.

Cappuccino  de  champignons
(recette Thermomix)
Aujourd’hui un divin cappuccino de champignons réalisé avec ce
robot ménager si magique, le Thermomix® TM6…Une belle entrée
facile, rapide et gourmande, pour vos repas de fêtes!

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:

                       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/cappuccino-de-champignons-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/cappuccino-de-champignons-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/ateliers/


Cappuccino de champignons (recette Thermomix)

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/wp-content/uploads/2019/11/MG_8196.jpg


Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 15 minutes

Temps de cuisson: 30 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes
250 g de champignons de Paris
50 g d’échalotes épluchées
10 g d’huile d’olive
une gousse d’ail (5 g) épluchée
50 g de Porto

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


250 g de bouillon de légumes (réalisé maison c’est bien
meilleur…)
100 g de crème fraîche liquide
 20 g de beurre

Pour le dressage

Quelques cèpes frais revenus simplement au beurre, sel
et poivre

Pour les tuiles de parmesan

du parmesan râpé: saupoudrez sur du papier cuisson ou
une plaque anti adhésive (type silpat) le parmesan râpé.
Enfournez à 180° pendant 10 à 12 mn suivant le four.
Surveillez  bien  la  cuisson  de  manière  à  éviter  la
surcuisson qui donne un goût amer. Après refroidissement
utilisez une petite spatule coudée pour les décoller :
attention elles sont fragiles.

Tuiles au parmesan

Préparation
Mettez l’ail et les échalotes dans le bol. Mixez 5 s/
vit 5; rabattre avec la spatule.
Faites revenir les échalotes et l’ail dans le bol avec
une noix de beurre 5 mn/ 100°/ vit-1 (petite cuillère)
Ajoutez  les  champignons.  Mixez  5  s/  vit  5.  Cuire  à

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8188.jpg


100°/8 mn/ vit-1 (petite cuillère).
Ajoutez 50 g de Porto et 220 g de bouillon de légume.
Cuire 14 mn/100°/ vit-1 (petite cuillère).
Ajoutez 100 g de crème fraîche liquide et les 20 g de
beurre. Mixez finement.
Vous pouvez servir directement ou utiliser un siphon si
vous souhaitez une préparation plus aérienne : dans ce
cas passez le cappuccino au tamis et versez dans un
siphon.  Insérez  les  cartouches  de  gaz  et  servez
immédiatement. Vous pouvez maintenir le siphon au bain
marie si vous possédez un siphon ISI Thermo Whip. Pour
plus de renseignements sur les siphons cliquez ici.

Petit plus: pour rendre votre cappuccino encore plus festif
vous pouvez rajoutez au moment du dressage des petits dés de
foie gras mi-cuits…

 

 

Espuma  au  Maroilles  et  ses
petites pommes de terre
J’aime terminer mes repas de fêtes par un beau plateau de
fromages. Mais un plateau de plusieurs fromage, c’est parfois
un peu lourd après des plats en sauce. Je vous propose ici une
petite pomme de terre accompagnée d’un espuma au Maroilles et
croustillant de chorizo et pignon…

Il vous faudra utiliser un siphon pour l’espuma. Pour plus de
renseignements sur la bonne utilisation d’un siphon cliquez
ici.

https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/espuma-au-maroilles-et-ses-petites-pommes-de-terre/
https://gourmantissimes.com/espuma-au-maroilles-et-ses-petites-pommes-de-terre/
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/


Espuma au Maroilles et ses petites pommes de terre

Matériel
un mixeur plongeant. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8145.jpg


Bosch, mixeur plongeant, ErgoMixx, moteur 600 watts, variateur
de  vitesse,  système  de  mixage  QuattroBlade,  accessoires
inclus, blanc/gris , MSM66110

un siphon; je vous conseille grandement les siphons de
la marque ISI. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous.

https://www.amazon.fr/dp/B00A925G3A?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00A925G3A?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00A925G3A?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00A925G3A?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


iSi 1603 Siphon

un lot d’emporte pièces rond:

https://www.amazon.fr/dp/B001U83TWW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B001U83TWW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Lot de 12 emporte-pièces rond patisserie，Patisserie pour Les
Biscuits, Les Pates à Sucre, Les Gateaux

Ingrédients pour 4 personnes
3 pommes de terre à chair ferme de gros calibre
65 g de pignon (50 g et 15 g)
6 tranches de chorizo
140 g de Maroilles
250 de crème fraîche liquide entière
 sel et poivre blanc
deux sucrines (variété de petite laitue croquantes)
vinaigrette:  choisissez  une  huile  d’olive  de  qualité
ainsi qu’un bon vinaigre de Modène; les proportions sont
de 2/3 d’huile et 1/3 de vinaigre

https://www.amazon.fr/dp/B07HYQJLFP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07HYQJLFP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07HYQJLFP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Préparation
Coupez 140 g de Maroilles en petits morceaux.

Coupez 140 g de Maroilles en
petits morceaux

Faites  chauffer  250  g  de  crème  fraîche.  Ajoutez  le
fromage à la crème chaude et laissez fondre à feu doux.

Ajoutez  le  fromage  à  la
crème  chaude  et  laissez
fondre  à  feu  doux

Quand le fromage a fondu mixez finement à l’aide de
votre mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8102.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8103.jpg


Mixez finement

Remplissez votre siphon et insérez vos cartouches (deux
cartouches pour un siphon d’un 1/2 ou un litre). Vous
pouvez réserver votre siphon au frais et 30 minutes
avant  de  servir  mettez-le  au  bain  marie  (50°);  cet
espuma se sert chaud. Pour plus de renseignements sur la
bonne utilisation des siphons cliquez ici.

Versez  la  crème  dans  un
siphon

Faites revenir les tranches de chorizo à la poêle; en
fin de cuisson réservez-les sur du papier absorbant. En
refroidissant elles doivent se durcir et être cassantes.
Si ce n’est pas le cas remettez-les encore un peu sur le
feu.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8104.jpg
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/12/2014-12-29-IMG-9999_12-1.jpg


Faites revenir les tranches
de chorizo à la poêle

Faites revenir aussi à la poêle sans matiere grasse 50 g
de pignons jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Réservez
15 g de pignons grillés entiers pour le dressage.

Faites dorer les pignons

Mixez finement les pignons avec les tranches de chorizo.
Réservez.

Mixez  finement  les  pignons

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8094.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8095.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8100.jpg


avec les tranches de chorizo

Pelez les pommes de terre. Coupez les extrémités des
pommes de terre. Puis coupez chaque en deux tronçons.

Coupez  chaque  pommes  de
terre  en  deux  tronçons

Utilisez  un  emporte-pièce  dont  le  diamètre  est  plus
petit que celui de vos pommes de terre pour réaliser des
petits pavés de pommes de terre réguliers.

Emportepiecez mes pommes de
terre

Puis  prenez  un  emporte-pièce  d’un  calibre  encore
inférieur pour ôter l’intérieur des pommes de terre.
Faites-les  cuire  vapeur  pendant  15  à  20  minutes  ou
encore mieux sous vide basse température à 90° pendant 1
h.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8096.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8097.jpg


Ôtez l’intérieur des pommes
de terre

Faites revenir les pommes de terre sur leur tranche avec
un peu d’huile dans une poêle.

Faites revenir les pommes de
terre

Disposez-les au fur et à mesure sur du papier absorbant.
Salez et poivrez.

Disposez au fur et à mesure

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8098.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8105.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8106.jpg


sur du papier absorbant

Ciselez finement les sucrines.

Ciselez  finement  les
sucrines

Réalisez votre vinaigrette.

Préparez la vinaigrette

Dressage
Placez une pomme de terre au centre de l’assiette.  Disposez
tout  autour  un  peu  de  sucrine  ciselée  ;  ajoutez  de  la
vinaigrette sur la salade et saupoudrez avec le chorizo et les
pignons mixés. Ajoutez quelques pignons grillés entiers. Puis
terminez en pochant l’espuma chaud dans le centre de la pommes
de terre. Servez immédiatement.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8133.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7715.jpg


Espuma au Maroilles et ses petites pommes de terre

 

Chapon farci aux champignons,
mousseline  de  chou  fleur
(recette  sous  vide  basse
température)
Ce Chapon farci aux champignons est un délicieux et gourmand
plat de fête, facile à réaliser. La cuisson basse température
va lui apporter une tendreté qui va vous étonner…

Vous  devez  commencer  la  sauce  la  veille  afin  de  bien  la

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8139.jpg
https://gourmantissimes.com/chapon-farci-aux-champignons-mousseline-de-chou-fleur-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/chapon-farci-aux-champignons-mousseline-de-chou-fleur-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/chapon-farci-aux-champignons-mousseline-de-chou-fleur-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/chapon-farci-aux-champignons-mousseline-de-chou-fleur-recette-sous-vide-basse-temperature/


dégraisser et vous pouvez également farcir et mettre sous vide
les  blancs  de  chapon.  Vous  terminerez  la  garniture  et  la
cuisson du chapon le jour même.

Chapon farci aux champignons, mousseline de chou fleur

Tomes 1,2,3,4

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

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/25122018-_MG_6306.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/Tome-1234.png
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


2 », « Ma Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 3 » et
enfin « Ma cuisine basse température-Tome 4 ». 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
Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici
Pour le Tome 4, cliquez ici

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

Matériel
un  tamis  pour  la  farce.  Vous  pouvez  en  trouver  en
cliquant sur la photo ci dessous.

De Buyer - Tamis inox 4 Mailles Interchangeables 0.5-1-2-3 mm
- Diamètre 21 cm - Hauteur 6 cm - 4605.21

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/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://gourmantissimes.com/le-tome-4-de-ma-collection-ma-cuisine-basse-temperature-vient-de-paraitre/
https://www.amazon.fr/dp/B01GCT47KQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01GCT47KQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01GCT47KQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


une corne  pour passer la farce au tamis. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci dessous.

patisse 2047853 Corne à 2 Cavités 12 cm

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.

https://www.amazon.fr/dp/B00WUHZB78?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00WUHZB78?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/


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]

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:

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


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
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/
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


Home de Multivac

Ingrédients pour 6 personnes
4 blancs de chapon

Pour l’huile de persil à l’ail: vous pouvez la préparer la
veille. Elle se conserve sans problème au frais.

Huile de persil: une botte de persil plat, une gousse
d’ail, 100 g d’huile de pépin de raisin ou d’une huile
neutre, sel et poivre

Pour  la  farce:  vous  pouvez  préparez  la  farce,  farcir  les
blancs de chapon et les mettre sous vide la veille. Vous
terminerez la cuisson le jour même (environ 30 mn en tout pour
la cuisson)

250 g de champignons de Paris
une grosse échalote
un petit bouquet de persil plat
une gousse d’ail
5 cl de cognac
150 g de blanc de poulet
20 g de blanc d’œuf
30 g de crème fraîche liquide entière
sel et poivre

Pour la sauce: à commencer la veille

4 ailes de chapon
une carotte
un vert de poireau
un oignon
3 branches de thym frais
une cuillerée à soupe de concentré de tomate
5 cl de cognac et 5 cl supplémentaires
deux feuilles de laurier



2 carrés de chocolat
30 g de beurre
poivre du timut
sel

Pour la garniture

un chou fleur (environ 800 g)
beurre (il vous en faudra 10 % du poids de chou fleur
cuit à la vapeur)
12 têtes de champignons de Paris
sel , poivre et une pincée de sucre

Préparation
Pour l’huile de persil: faites chauffer l’huile à 80°
avec les feuilles de persil et la gousse d’ail pendant
environ 10 minutes. Puis mixez et filtrez au chinois.
Rectifiez l’assaisonnement.

Filtrez le jus de persil

Versez dans une pipette et réservez. Cette huile se
conserve au frais pendant plusieurs jours.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/14112018-_MG_5742.jpg


Versez le jus de persil dans
une pipette et réservez

Pour la sauce: préparez vos légumes: taillez une carotte
en rondelles, coupez l’oignon en morceaux ainsi que le
vert du poireau.

Préparez vos légumes

Faites revenir les ailes dans un petite cocotte pour
bien les caraméliser.

Faites  revenir  les  ailes

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/14112018-_MG_5744.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6251.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6252.jpg


dans  un  petite  cocotte

Ajoutez les légumes ainsi que le thym et le laurier.
Poursuivez la cuisson encore quelques minutes.

Ajoutez les légumes avec le
thym et le laurier

Déglacez  avec  le  cognac  et  ajoutez  le  concentré  de
tomate. Mouillez à hauteur et laissez cuire pendant 1 h
30 à tout petit feu.

Déglacez avec le cognac et
ajoutez  le  concentré  de
tomate

Puis filtrez le jus. Mettez au frais pendant 12 h. Une
pellicule de gras va se former à la surface: vous allez
pouvoir l’ôter avec une cuillère ou une passette pour
dégraisser facilement votre jus…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6253.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6254.jpg


Puis filtrez le jus

Pour la farce: nettoyez et émincez finement les 250 g de
champignons.

Coupez  les  champignons  en
morceaux

Ciselez l’échalote et les feuilles de persil. Faites
revenir  l’échalote  dans  du  beurre  et  ajoutez  le
persil. Râpez une gousse d’ail sur le mélange et ajoutez
les champignons émincés très finement. Faites revenir
les champignons. En fin de cuisson déglacez avec le
cognac. Salez et poivrez. Réservez.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/25122018-_MG_6285.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/16112018-_MG_5825.jpg


Faites  revenir  l’échalote
dans du beurre et ajoutez le
persil

Mixez  très finement les 150 g de blanc de poulet avec
20  g  de  blanc  d’œuf.  Ajoutez  la  crème  et  mixez  de
nouveau  juste  pour  mélanger.  Salez  et  poivrez  cette
farce fine de poulet. L’idéal est de la passer au tamis
si vous en possédez un pour ôter complètement tout les
petits nerfs qui pourraient rester.

Mixez  très finement les 150
g de blanc de poulet avec 20
g de blanc d’œuf

Mélangez les champignons avec la farce fine de poulet.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6242.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6244.jpg


Mélangez  les  champignons
avec la farce fine de poulet

Ouvrez les blancs de chapon en deux en porte feuille.
Déposez la farce à l’intérieur.

Ouvrez les blancs de chapon
en deux en porte feuille

Déposez la farce à l’intérieur.

Déposez  la  farce  à
l’intérieur.de chapon farci

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6246.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6243.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6247.jpg


Puis roulez les blancs dans du film alimentaire pour
former de jolis boudins bien serrés.

Un joli boudin bien serré

Mettez les blancs sous vide. A ce stade vous pouvez
réservez au frigo et terminer la cuisson le lendemain.

Mettez les blancs sous vide

Le jour même

On commence par la finition de la sauce: faites réduire
le jus que vous avez dégraissé. Il doit vous en rester
un cinquième de la quantité initiale. Ajoutez alors 5 cl
de cognac, le poivre du timut et deux carrés de chocolat
noir. Le chocolat va épaissir la sauce. Ôtez du feu et
réservez. Juste avant de servir vous réchaufferez à feu
doux et hors feu vous ajouterez 30 g de beurre.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6249.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/25122018-_MG_6286.jpg


Faites  réduire  le  jus  que
vous avez dégraissé

Pour la garniture: détaillez le chou fleur en bouquets
et faites-le cuire à la vapeur. Puis mixez-le avec 10 %
de son poids en beurre. Salez et poivrez. Réservez.

Mixez le chou fleur avec le
beurre

Nettoyez les têtes de champignons. Faites-les cuire dans
une casserole avec une grosse noix de beurre et mouillez
avec de l’eau à mi hauteur. Cuisez environ 10 mn et
retournez-les. Continuez la cuisson pendant  encore 8
minutes.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/25122018-_MG_6287.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/10/2017-09-29-IMG-1651.jpg


Mouillez  les  champignons
avec de l’eau à mi hauteur

Ôtez l’eau de cuisson et positionnez les champignons
tête  en  bas  dans  la  casserole.  Ajoutez  une  noix  de
beurre, du sel et une petite pincée de sel; laissez
caraméliser.  Surveillez  bien  la  cuisson  pour  ne  pas
brûler  les  têtes  de  champignons.  Poivrez  en  fin  de
cuisson. Réservez.

Laissez  caraméliser  les
champignons

Pour  la  cuisson  des  blancs  de  chapon:  cuisez-les  à
l’aide de votre thermoplongeur dans un bain marie à 68°
pendant 30 minutes. En fin de cuisson, juste avant de
servir,  vous ouvrirez le sachet et passerez les blancs
dans une poêle bien chaude seulement côté peau pour
donner une belle caramélisation.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6255.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6261.jpg


Caramélisez  les  blancs  de
chapon

Dressage
Préchauffez  vos  assiettes  à  70  °  dans  votre  four.
Réchauffez vos garnitures (champignons et chou fleur).
Puis découpez les blancs de chapon en grosses tranches
épaisses.  Comptez  deux  belles  tranches  par  personne.
Réservez au four à 70° juste le temps de terminer la
sauce et de dresser la garniture.

Découpez  les  blancs  de
chapon  en  grosses  tranches
épaisses

Juste avant de servir réchauffez la sauce à feu doux et
hors  feu  vous  ajoutez  30  g  de  beurre  en  fouettant
jusqu’à ce que le beurre soit fondu.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/25122018-_MG_6288.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/25122018-_MG_6289.jpg


Ajoutez 30 g de beurre à la
sauce tout en fouettant

Déposez une belle quenelle de purée de chou fleur que
vous étirerez avec l’arrondi du dos d’une cuillère. Puis
disposez  deux  tranches  de  chapon  et  trois  têtes  de
champignons. Versez de la sauce par dessus ainsi que des
points d’huile au persil.

Suprême de chapon farci aux champignons basse température,
purée de chou fleur

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/25122018-_MG_6297.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/25122018-_MG_6303-2.jpg


Et on régale aussi bien ses papilles que ses pupilles…

Suprême de chapon farci aux champignons basse température,
purée de chou fleur

Foie  gras  en  crème  brûlée,
abricot, pistache
Rien de plus gourmand en entrée de fêtes qu’une recette à base
de foie gras! Et vous ne serez pas déçu par ce Foie gras en
crème brûlée, abricot, pistache…Un délice, à la fois moelleux
et croquant…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/25122018-_MG_6302.jpg
https://gourmantissimes.com/foie-gras-en-creme-brulee-abricot-pistache/
https://gourmantissimes.com/foie-gras-en-creme-brulee-abricot-pistache/


Foie gras en crème brûlée, abricot, pistache

Ingrédients pour 6 personnes
Pour l’appareil à crème de foie gras

250 g de foie gras de canard cru et 12 petites tranches
supplémentaires  (comptez  donc  en  tout  un  foie  gras
entier d’environ 600 g)
220 g de crème fraîche liquide entière
95 g de jaune d’œuf
8 g de sel et 4 g de poivre blanc
50 g d’abricot secs
50 g de pistaches ( j’ai utilisé des pistaches d’Iran
sans peau)
de la cassonade; si vous le pouvez mixez-la finement,
vous obtiendrez une meilleure caramélisation
2 tranches de pain aux noisettes

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6283.jpg


Matériel
des ramequins ou des bols un peu évasés
un emporte pièce rond de 3 cm de diamètre
un chalumeau de cuisine ou le grill de votre four. Pour
le chalumeau vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous:

MasterClass  Chalumeau,  Chalumeau  De  Cuisine  Rechargeable,
Flamme  Réglable  Anti-Éblouissement,  Design  Métallique
Antidérapant, Argent/Noir/Rouge

Préparation
Torréfiez  les  pistaches  au  four  à  180°  pendant  12
minutes. Réservez.

https://www.amazon.fr/dp/B007NIVYHA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B007NIVYHA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B007NIVYHA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B007NIVYHA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Torréfiez  les  pistaches  au
four

Placez  3/4  des  pistaches  dans  un  sac  plastic  et
concassez-les avec un rouleau à pâtisserie. Réservez 1/4
des pistaches entières pour le dressage.

Concassez les pistaches

Coupez 250 g de foie gras cru en dés. Coupez également
12  petites  tranches  supplémentaires  d’un  centimètre
d’épaisseur. Réservez-en 6 au frigo.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6256.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6263.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6257.jpg


Coupez le foie gras en cubes

Dans les 6 tranches restantes taillez une belle rondelle
de foie gras à l’aide de votre emporte pièce . Réservez
au frigo.

Taillez  une  belle  rondelle
de  foie  gras  dans  chacune
des 4 tranches

Dans  un  grand  récipient  versez  les  dés  de  foie,  la
crème, les jaunes d’œuf, le sel et le poivre.

Dans  un  grand  récipient
versez les dés de foie, la
crème, les jaunes d’œuf, le
sel et le poivre

Mixez très finement et passez au tamis.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6265.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6262.jpg


Mixez le tout

Dans chaque bol déposez une tranche de foie réservée
ainsi  que  des  pistaches  concassées  et  des  dés
d’abricot. Coulez la préparation liquide au foie gras
sur l’ensemble. Enfournez au bain marie à 100° pendant
30 mn: assurez-vous que l’eau de votre bain marie est
déjà  chaude  quand  vous  disposerez  les  bols
dedans. Laissez refroidir. Vous pouvez préparez ce plat
la veille et le terminer juste avant de servir.

Dans chaque bol déposez une
tranche de foie

Finition et Dressage
Coupez le pain en tranches et faites-les revenir à la
poêle pour les rôtir légèrement.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/12/2016-12-04-IMG-0251-13.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6264.jpg


Faites revenir les tranches
de  pain  avec  un  peu  de
beurre

Juste avant de servir faites revenir rapidement dans une
poêle  bien  chaude  les  rondelles  de  foie  gras
restantes  (30  secondes  de  chaque  côté).

Faites  revenir  rapidement
dans une poêle bien chaude
les rondelles de foie gras

Saupoudrez de la cassonade à la surface de chaque bol.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6269.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6267.jpg


Saupoudrez de la cassonade à
la surface de chaque bol

Caramélisez  le  dessus  des  crèmes  à  l’aide  de  votre
chalumeau  ou  passez  rapidement  au  grill  quelques
secondes.

Caramélisez  le  dessus  des
crèmes

Terminez en ajoutant la rondelle de foie gras poêlée,
des brisures de pistaches, des pistaches entières et le
reste d’abricot… Disposez une tranche de pain sur le
côté. C’est prêt. Et voici le résultat…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6271.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6275.jpg


Foie gras en crème brûlée, abricot, pistache

Cromesquis  de  crevette,
mayonnaise estragon
Le cromesqui est en fait une petite croquette panée de la
taille d’une bouchée, variante de la croquette qui peut être
réalisée à partir de poisson, de foie gras, de viande ou même
de légumes ou de fruits. On peut les déguster à l’apéritif ou
en accompagnement d’un plat. C’est un incontournable à la
table de grands chefset parfait pour un menu de fêtes!!

Cette recette se commence la veille ou quelques jours avant
puisque  vous  devrez  congeler  les  cromesquis  avant  de  les
frire.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6281.jpg
https://gourmantissimes.com/cromesquis-de-crevette-mayonnaise-estragon/
https://gourmantissimes.com/cromesquis-de-crevette-mayonnaise-estragon/


Cromequis de crevette, mayonnaise estragon

Ingrédients  pour  15  bouchées
Cromesquis
Pour les cromesquis

220 g de crevettes crues décortiquées
220 g de crème fraîche liquide entière
30 g de blanc d’œuf
sel et poivre

Pour la panure

de la farine
un œuf entier battu
de  la  chapelure  ou  du  panko  (variété  de  chapelure
typique de la cuisine japonaise que vous trouverez dans
les épicerie asiatiques)

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/29122018-_MG_6373.jpg


huile de friture

Pour la mayonnaise

15 cl d’huile neutre
5 cl d’huile d’olive
2 jaunes d’œuf
3  cl  de  vinaigre  raisin  citron  au  gingembre  (de  la
marque Vom Fass) ou un vinaigre fruité: 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!
une cuillerée à soupe de moutarde
des feuilles d’estragon (environ 6 tiges)
sel et poivre

Matériel
un  moule  à  mini  muffin  en  silicone.  Vous  pouvez  en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous

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


Belmalia moule à muffins pour 24 mini muffins en silicone
anti-adhésif, cupcakes, brownies, gâteaux, pudding Violet

une louche araignée. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous

https://www.amazon.fr/dp/B01CKLFGKU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01CKLFGKU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01CKLFGKU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Passoire asiatique parfaite en acier inoxydable pour cuisine -
Avec maillage en spirale, Acier inoxydable, DIA. 18CM

Préparation
Mixez finement les crevettes avec le blanc d’œuf: la
préparation doit être bien mixée avant d’intégrer la
crème. Puis ajoutez la crème bien froide et mixez encore
un peu rapidement. Rectifiez assaisonnement en sel et
poivre.

https://www.amazon.fr/dp/B01MZBMM6J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01MZBMM6J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01MZBMM6J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Mixez tous les ingrédients

Remplissez vos moules à muffin avec le mélange et mettez
au congélateur.

Placez  les  cromesquis  au
congélateur

Le  jour  même  on  prépare  la  mayonnaise:  ciselez  les
feuilles  d’estragon.  Gardez  en  quelques-unes  entières
pour la décoration.

Ciselez l’estragon

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6104.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6137.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/07/2018-06-29-IMG-3580.jpg


Réalisez  la  mayonnaise.  Puis  ajoutez  les  feuilles
d’estragon ciselées. Réservez au frais.

Ajoutez  l’estragon  à  la
mayonnaise

Faites chauffer de l’huile à 180°. Préparez tous les
ingrédient  pour  votre  panure:  farine,  œuf  battu  et
chapelure. Sortez les palets de cromesquis congelés et
passez-les successivement dans la farine, l’œuf et la
chapelure. Pour ne pas vous en mettre plein les doigts
travaillez avec des gants…

Préparez tous les ingrédient
pour votre panure

Faites  frire  vos  cromesquis  dans  votre  bain  d’huile
jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Égouttez-les sur du
papier absorbant et salez directement à la sortie du
bain.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/29122018-_MG_6368.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/29122018-_MG_6369.jpg


Faites frire vos cromesquis

Il  ne  reste  plus  qu’à  pocher  un  petit  point  de
mayonnaise sur chaque cromesquis et déposer une feuille
d’estragon entière…

Pochez  un  petit  point  de
mayonnaise

Et on se régale avec cette mise en bouche croquante et
moelleuse!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/29122018-_MG_6370.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/29122018-_MG_6377.jpg


Cromequis de crevette, mayonnaise estragon

 

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/29122018-_MG_6375.jpg

