Coupe exotique et son
anglalise aérienne

Aujourd’hui je vous propose un dessert en verrine, tres frais
et acidulé accompagné d’une creme anglaise au siphon qui
apportera une légereté incroyable a l’ensemble! Bref une jolie
gourmandise que cette Coupe exotique et son anglaise aérienne!

Coupe exotique et son anglaise aérienne

Ingrédients pour la Coupe exotique
et son anglaise aérienne (6
personnes)

= deux bananes
= trois fruits de la passion


https://gourmantissimes.com/coupe-exotique-et-son-anglaise-aerienne/
https://gourmantissimes.com/coupe-exotique-et-son-anglaise-aerienne/
http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04369-19/

= deux ananas victoria

= deux citrons verts

=un citron jaune

= quatre tranches de brioche
= beurre

= sucre en poudre

Pour la créme anglaise

= 3 jaunes d’ceuf

= 50 grammes de sucre

=3 dl de lait entier

= une gousse de vanille (choisissez-la de qualité, bien
charnue et bien grasse..)

=10 cl de creme liquide entiere

Matériel

=un siphon de 50 cl ou un litre et deux cartouches de
gaz. Je vous conseille les siphons de la marque ISI.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous.



iSi Gourmet Whip creme fouettée 1L

Préparation:

Commencez par la creme anglaise:

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


https://www.amazon.fr/dp/B002NY6PVO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002NY6PVO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= Faire chauffez le lait avec la gousse et les graines de
vanille.

= Dans un récipient versez le sucre et les jaunes d'ceuf.

« Battez le jaunes d’eufs et le sucre : le mélange doit


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/06/2013-06-01-IMG-2415g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/2013-07-27-IMG-5220-g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6562-g50.jpg

blanchir.
= Vous devez voir une différence de couleur avant et
apres: le mélange devient plus clair.

=Versez progressivement 1le 1lait chaud mais pas
bouillant sur le mélange jaunes d’'euf/sucre tout en
fouettant avec le mixeur.

= Versez le mélange dans une casserole et faites chauffer
a feu tres doux en tournant en permanence. Si vous avez
un thermométre de cuisson ne dépassez pas la température


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6572-g50.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6574-g50.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6577-g50.jpg

de 82°. La creme est préte lorsque vous pouvez faire un
trace sur la spatule avec votre doigt et qu’en penchant
la spatule 1la creme ne vient pas recouvrir la trace que
vous avez faite.

» Versez la creme anglaise dans un bol et ajoutez 1les 10
cl de creme fraiche . Mélangez bien et passez au
chinois. Puis versez dans un siphon.Vissez le bouchon,
insérez les cartouches (deux pour un siphon de 50 cl).
Secouez deux ou trois fois le siphon. Réservez au
frais. Pour rappel voyez en fin d’article les précaution
d’utilisation du siphon et comment bien 1’utiliser..

Versez la creme dans un
siphon

Les fruits et les crodtons:

= Coupez les tranches de brioches en cubes.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/10/2013-10-05-IMG-8034g.jpg
http://gourmantissimes.com/crepes-creme-delice-au-miel-et-pignons/2014-12-29-img-9999_12-1/

Coupez deux tranches de
brioches en cubes

= Dans une poéle faites fondre un beau morceau de beurre
et faites dorer les cubes de brioches. En cours de
cuisson ajoutez du sucre en poudre pour les caraméliser

un peu (une cuillerée a soupe). Réservez-les quand ils
sont bien dorés.

Les croltons doivent étre
dorés mais pas bralés!

= Préparez les dés d’ananas: O0tez les c6tés de 1’ananas.


https://gourmantissimes.com/bourride-de-lotte-et-ses-petits-legumes-basse-temperature/2016-03-12-img-04334-23/
https://gourmantissimes.com/bourride-de-lotte-et-ses-petits-legumes-basse-temperature/2016-03-16-img-04352-2/

Coupez les cotés de 1’ananas

 Découpez le en tranches puis en petits dés en prenant
soin d’enlever le centre qui est trop dur.

Détaillez 1'ananas en cubes

= Faites revenir 1'ananas dans une poéle avec du beurre et
du sucre en poudre (une cuillerée a soupe) pour le
caraméliser. Réservez.

Dés ananas caramélisés


http://gourmantissimes.com/douceur-dananas-au-chocolat-blanc-creme-glacee-coco/2013-08-14-img-6450-g50/
http://gourmantissimes.com/confiture-exotique-au-parfum-de-fraise/2013-10-18-img-8124g/
http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04355-5/

- Pelez et tranchez la banane. Coupez-la en petits dés et
arrosez-les avec un jus de citron jaune pour éviter
gu’elles ne noircissent.

Epluchez et coupez une
banane en rondelles

- Faites-la revenir tres rapidement dans une poéle juste
avec une noix de beurre.Réservez.

Faites revenir les dés de
bananes tres rapidement dans
une poéle juste avec une
noix de beurre

= Coupez en deux les fruits de la passion et a 1l'aide
d’une cuillere prélevez en la chair. Réservez.


https://gourmantissimes.com/?attachment_id=9101
http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04354-4/

Ouvrez et prélevez la chair
des fruits de la passion

= S1 vous vous en sentez le courage vous pouvez faire des
cages en caramel: c’'est un peu plus technique. Il vous
faut 100 g de sucre en poudre et une cuillerée a soupe
d'eau. Versez le tout dans une petite casserole et cuire
sans mélanger avec une spatule pendant la cuisson (si
besoin tournez juste la casserole). Quand le caramel est
doré versez-le sur le dos d’une louche ou sur 1’envers
de moules Flexipan en forme de domes. Laissez prendre et
démoulez tres tres délicatement..

Coques en caramel

I1T ne reste plus qu’a dresser.

Dressage: a effectuer au dernier


http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04356-6/
http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04357-7/

moment

- Déposez au fond de votre verrine des dés d’'ananas,
bananes et des crodtons de brioches.

Déposez ananas, croltons de
brioches et bananes au fond
de la verrine

= Un peu de creme anglaise au siphon..

Un peu de creme anglaise au
siphon

= On recommence: des fruits et des croltons..et un peu de
creme anglaise.


http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04358-8/
http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04359-9/

On recommence: dés de fruits
et crodtons

= Puis déposez une cuillerée de fruits de la passion et
zestez un peu de citron vert sur le dessus.

Une deuxieme couche de creme
anglaise et un peu de fruits
de la passion et zestes de

citron vert

= Déposez la sphere de caramel et encore un peu de fruits
de la passion et un dé d’ananas dessus. Servez aussitot:
en effet c’est un espuma et il va retomber dans les

minutes qui suivent.


http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04360-10/
http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04361-11/

Coupe exotique et son
anglaise aérienne

Coupe exotique et son anglaise aérienne

Comment remplir votre
siphon: regles de bases et erreurs


http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04368-18/
http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04370-20/

a he pas commettre

La premiére étape est de filtrer votre préparation; ce geste
doit devenir un automatisme quand vous préparez un siphon!

= Dans un premier temps versez la préparation dans le
siphon a 1’aide d’'un entonnoir ( je me répete: apres
1'avoir filtré).

» Choisissez votre douille et vissez la sur la buse de
sortie située sur le bouchon: la buse est centrée sur la
manette. Pour la visser facilement il faut appuyer en
méme temps sur la manette de remplissage Vous devez
effectuer cette opération avant de mettre votre
cartouche de gaz: si vous l’oubliez et que vous vissez
la cartouche tout le gaz va s’'évacuer par l'orifice de
la buse de sortie.

»Vissez le bouchon muni de la douille sur la cuve du
siphon.

= Insérez la cartouche dans le porte cartouche et vissez
la a son tour sur le bouchon. Vous allez entendre un
petit « pshiiit ».C’est normal. Dévissez 1le porte
cartouche et jetez la cartouche vide.

»Si vous devez insérer une autre cartouche renouvelez
1'opération.

- Secouer alors le siphon, téte vers le bas, de bas en
haut pour bien mélanger mais attention: pour les
préparation a base de créme secouez énergiquement 3 ou 4
fois mais pas plus: si vous secouez trop longtemps le
contenu risque de devenir trop ferme et de ne pas
pouvoir étre extrait. Vous n’'aurez pas ce probleme pour
les espumas.

 Pour servir la creme tenez le siphon a la verticale et
appuyez doucement sur la manette.



Précautions d’emploi

= Utilisez toujours de la creme liquide entiere car il ne
faut pas oublier que c’est le gras qui fera prendre
votre chantilly.

= Attention: ne jamais dévisser le bouchon s’il y a encore
du gaz dans votre siphon: vous allez repeindre votre
cuisine!

» Il faut savoir que vous aurez besoin d’une cartouche
pour un siphon de 0,25 litre ou de 0,5 litre et de deux
cartouches pour un siphon d’'un litre et ce méme si 1la
quantité de remplissage est inférieure!

= Pour toutes les préparations froides je vous conseille
préparer votre siphon 2 h avant l'utilisation et de bien
le mettre au frais en attendant de 1’utiliser.

= Si vous devez réserver votre siphon au frais couchez le
a L'horizontale.

= Au moment de vous servir de votre siphon il faudra de
nouveau le secouer, téte vers le bas, 3 ou 4 fois.

= Avant de servir testez toujours la consistance de la
creme dans un récipient a part..

= Au frais la chantilly se conserve 5 jours.

» Au moment de faire sortir la préparation du siphon il
faut tenir celui-ci bien verticalement au dessus de
l’'assiette, la téte en bas et non en biais sinon vous
ferez sortir plus de gaz que de préparation d’ou une
perte de pression.

 Ne remplissez jamais votre siphon au dela de la quantité
maximale prévue. Donc utilisez un verre doseur.

= Ne jamais mettre le siphon au congélateur.

» Utilisez le siphon la derniere minute: si vous dressez
trop longtemps a avance votre creme ou espuma va
retomber.

 Nettoyez soigneusement votre siphon aprés utilisation
avec un soin particulier pour l’'interieur du bouchon (
avec la petite brosse goupillon) en suivant les

a
'L ’



recommandations fournies dans la notice du fabricant.
Rangez le sans revisser le bouchon dessus.

= Si par malheur votre siphon est bouché ( en général
parce que vous n’'aurez pas bien filtré votre préparation
avant de la verser dans la cuve) voici comment procéder
sans en mettre partout dans votre cuisine: il faut bien
enrouler le siphon dans un grand tissu. Ne perdez pas de
vue que votre siphon est sous pression et que lorsque
vous allez dévisser le bouchon toute cette pression va
s’'échapper avec force). En maintenant 1la téte en bas
dévissez tres lentement 1le bouchon par palier : le gaz
va s'échapper entrainant avec lui une partie de votre
préparation. Lorsque tout le gaz s’'est échappé vous
pouvez O6ter completement le bouchon; je vous conseille
de faire cela en dehors de la maison ou dans votre salle
de bain..C’est généralement une erreur que l’'on ne commet
pas deux fois!

Oeufs brouillés.. sans ceufs
(recette végétarienne)

Les Oeufs brouillés.. sans eufs? Mais non je ne suis pas tombée
sur la téte! Il s’agit la d’une recette végétarienne, ultra
rapide, facile a préparer et surtout étonnante car elle
remplace agréablement les classiques ®ufs brouillés. La
texture est tout aussi fondante et vous pouvez les parfumer au
fromage de votre choix, aux herbes (ciboulette, basilic..), aux
épices (curry, paprika fumé..). Pour cette recette j’'ai choisi
1’ail des ours car c'est la pleine saison et le curcuma.


https://gourmantissimes.com/oeufs-brouilles-sans-oeufs-recette-vegetarienne/
https://gourmantissimes.com/oeufs-brouilles-sans-oeufs-recette-vegetarienne/

Oeufs brouillés.. sans crufs (recette végétarienne)

Ingrédients pour 2 personne
(entrée)

= 360 g de tofu soyeux (vous en trouverez facilement dans
les épiceries bio)

» deux cuillerées a soupe rase de farine de pois chiche

= une cuillerée a café rase de curcuma

» sel et poivre

» quelques feuilles d’ail des ours (et leurs fleurs pour
le dressage)

Et en accompagnement une petite salade..

Préparation

» Mélangez 1'’ensemble des ingrédients (sauf 1’ail des
ours) a l’aide d’une fourchette ou d’'un petit fouet.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7411.jpg

Laissez reposer 20 minutes: la farine de pois chiche va
ainsi se gorger de 1’'humidité du tofu.

Mélangez 1’ensemble des
ingrédients

= Ciselez les feuilles d'ail des ours.

Ciselez les feuilles d'ail
des ours

-Ajoutez-les au mélange précédent et rectifiez
l’assaisonnement en sel et poivre.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7408.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7407.jpg

Ajoutez-les au mélange
précédent et rectifiez
l’assaisonnement en sel et
poivre.

- Faites fondre un peu de beurre dans une poéle et versez
le mélange . Faites cuire comme vous feriez cuire des
eufs brouillés, en mélangeant régulierement, pendant
guelques minutes.

Faites cuire le mélange a la
poéle

» I1 ne reste plus qu’a servir avec une bonne salade.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7409.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7410.jpg

Oeufs brouillés.. sans ccufs
(recette végétarienne)

Douceur de saumon et crevette
(recette basse température)

Aujourd’hui petite assiette de la mer basse température qui
allie saumon, crevette, salicorne sur un lit de mousseline de
brocoli et une sauce tres onctueuse et 1égere au vin
blanc..Voici donc ma Douceur de saumon et crevette.

N’oubliez pas de préchauffer vos assiettes a 70° avant de
servir pour garder la chaleur de votre plat.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7411.jpg
https://gourmantissimes.com/douceur-de-saumon-et-crevette-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/douceur-de-saumon-et-crevette-recette-basse-temperature/

k.

Douceur de saumon et crevette

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

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles dés maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

 Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6988.jpg
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a

= Pour le Tome 3, cliquez ici

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

Ingrédients pour 4 personnes

=4 dos de saumon d’environ 160 g chacun

= 12 crevettes entieres (on se sert aussi des tétes pour
les chips)

= huile olive

» sel et poivre

Pour la mousseline de brocoli

= une belle téte de brocoli
= beurre (10% du poids de brocoli cuits)
= sel et poivre

Pour le passe pierre (appelé aussi salicorne: vous en
trouverez facilement chez votre poissonnier): il va amener un
go(t iodé et une note croquante a votre plat

= 50 g de passe pierre
= sel et poivre

Pour les champignons

= 250 g de shimeji (champignons japonais)
* beurre
= sel et poivre

Pour les oignons

= un oignon blanc
= farine

 huile de friture
= sel et poivre

Pour les chips de crevettes


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

=50 g de riz collant (type sushi)

» 30 cl de fumet de poisson

= une cuillerée soupe de nuoc mam ou de soja
12 tétes de crevettes

Pour la sauce aérienne au vin blanc

=une cuillerée a soupe de moutarde (j’ai choisi de la
Savora)

=70 g de vin blanc sec
=70 g de beurre fondu
= 50 g de jaune d’ceuf

Matériel

= Si vous désirez une sauce encore plus aérienne il vous
faudra un siphon. Sinon vous pouvez utilisez la sauce
telle quelle. Je vous conseille les siphons de la marque

ISI. Et pour savoir tout sur la bonne utilisation des
siphons cliquez ici.

Préparation

= Pour les chips de crevettes: détachez les tétes des

crevettes et réservez-les. Décortiquez les queues des
crevettes.


https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://www.amazon.com/gp/product/B00U7PWCMC?ie=UTF8&linkCode=as2&camp=1634&creative=6738&tag=igsm02-21&creativeASIN=B00U7PWCMC

Décortiquez les crevettes

= Mettez les crevettes sous vide et faites-les cuire sous
vide a basse température a 53° pendant 15 minutes.
Réservez au frais dans le sachet.

Mettre les crevettes sous
vide

» Faites cuire le riz dans de l’'’eau et le fumet de
poisson en y ajoutant les tétes de crevettes et une
cuillerée a café de nuoc mam. Laissez bien cuire le riz:
il doit devenir bien collant.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8153g.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_2-1.jpg

Faites cuire le riz dans de
1l'eau et le fumet de
poisson

- Otez les tétes de crevettes et égouttez bien le riz.
Rectifiez 1’assaisonnement.

Otez les tétes de crevettes
et égouttez le riz

» Mixez finement le riz.

Mixez finement le riz


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6960.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6961.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6962.jpg

- Etalez la pate de riz finement a 1’aide d’une spatule
sur une surface anti adhésive et enfournez a 180°
pendant environ 10 a 15 minutes. La pate va former une
plaque croustillante: au besoin retournez-la au trois
guart de la cuisson.

Etalez la pate de riz
finement

= Votre plaque doit étre bien cassante quelques minutes
apres sa sortie du four. Cassez la plaque obtenue en
morceaux et réservez dans un boite hermétique. Vos chips
sont prétes.

Votre chips doit étre bien
cassante quelques minutes
apres sa sortie du four

= Pour la garniture de 1égume: coupez les sommités du
brocoli et faites-les cuire a la vapeur.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6963.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6969.jpg

Cuire le brocoli a la vapeur

»Mixez finement 1le brocoli avec 10% de son poids en
beurre. Rectifiez 1'assaisonnement en sel et poivre.
Réservez.

Mixez le brocoli avec 10% de
son poids de beurre

 Coupez les pieds des champignons.

Coupez les pieds de
champignons


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6959.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/13112018-_MG_5716.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6964.jpg

» Faites revenir les champignons quelques minutes avec un
peu de beurre. Salez et poivrez en fin de cuisson.

Faites revenir les
champignons quelques minutes
avec un peu de beurre

- Faites également revenir la salicorne avec un peu de
beurre juste quelques minutes: il faut q’elle garde son
croquant. Ne salez pas car c’'est une plante déja tres
salée. Réservez.

Faites également revenir la
salicorne avec un peu de
beurre

» Coupez l’oignon en rondelles. Farinez les rondelles:
cela permet d’en 6ter une partie de 1’'humidité avant de
les faire frire.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6966.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6972.jpg

Coupez 1’oignon en rondelles
et farinez-les

» Faites frire les rondelles d’oignons et disposez-les au
fur et a mesure sur du papier absorbant. Salez et
poivrez juste a la sortie du bain de friture.

Faites frire les rondelles
d’oignons

- Mettez les morceaux de saumon sous vide apres les avoir
salés et poivrés. Faites-les cuire sous vide a basse
température a 48° pendant 20 minutes. Attention: 8
minutes avant la fin de la cuisson du saumon rajoutez le

sachet de crevettes déja pré cuites que vous avez
réservé.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6968.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6971.jpg

Saumon sous vide

= Pour la sauce: elle est a réaliser au dernier moment si
vous n'avez pas de siphon ISI. Sinon vous pouvez la
préparer une heure avant et la maintenir au chaud (dans
le siphon) dans un bain marie a 55°. Pour commencer
faites fondre le beurre dans une casserole et o6tez du
feu.

Faites fondre le beurre

= Puis mélangez les jaunes d’'euf avec la moutarde et le
vin blanc dans un grand bol que vous mettrez au bain
marie (65°). Fouettez en permanence: le mélange va
tripler de volume et épaissir progressivement. Vous
devez obtenir la consistance d'une creme.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/08/2014-08-02-IMG-9999_15-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/09/2017-09-18-IMG-1469.jpg

Fouettez en permanence

» Puis hors feu ajoutez le beurre fondu en un fin filet
toujours sans cesser de fouetter.

Ajoutez le beurre fondu a la
mousseline

» Utilisez immédiatement ou réservez au bain marie dans un
siphon a 55°: dans ce cas versez la mousseline dans
votre siphon et ajoutez deux cartouches (pour les
siphons de 0,5 litre ou 1 1litre). Pour plus de
renseignements sur Ll'utilisation des siphons cliquez
ici.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6974.jpg
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https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/

Versez la creme dans un
siphon

Dressage

= Réchauffez vos garnitures (salicorne, brocoli,
champignons). Sortez le saumon et les crevettes de leurs
sachets. Disposez une belle cuillerée de purée de
brocoli dans le fond de l'assiette. Puis disposez par
dessus un morceau de saumon et 3 crevettes. Ajoutez les
champignons, 1les brins de salicorne, 1les anneaux
d'oignons. Pochez trois points de sauce et terminez en
dressant les chips.

Dressage: Douceur de saumon
et crevette


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/12/2014-12-29-IMG-9999_12-1.jpg
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Douceur de saumon et crevette

Krupuks au riz ou chips
soufflées

Aujourd’hui un recette qui sort un peu des sentiers battus: je
vous propose de réaliser des chips a base de riz pour
1'apéritif, ultra l1égeres et croustillantes.

Trés connues en Indonésie sous le nom de Krupuk, ces chips
sont généralement cuisinées a base de tapioca et de crevettes
ou de poisson séchés. La pate réalisée a base de ces
ingrédients est morcelée puis jetée dans de 1'huile
bouillante. En quelques secondes, 1les bulles d’'air
emprisonnées dans la pate se dilatent et de belles petites


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6983.jpg
https://gourmantissimes.com/krupuks-au-riz-ou-chips-soufflees/
https://gourmantissimes.com/krupuks-au-riz-ou-chips-soufflees/

chips prennent alors forme. Nous allons nous inspirer de cette
technique pour réaliser de belles chips, cette fois a base de
riz, que vous pourrez parfumer selon votre golt (curry,
crevettes, fond de poisson, paprika etc..).

Krupuks au riz ou chips soufflees

Ingrédients pour environ 20 Krupuks
(pour 4 personnes)

=80 g de riz

» eau ou fumet de poisson (le fumet amenera plus de golt..)

= deux cuillerées a soupe rase de curry en poudre (mais
vous pouvez les parfumer également au paprika, aux
crevettes — dans ce cas incorporez quelques tetes de
crevettes a votre eau de cuisson du riz-, au safran,
etc)

= sel


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7371.jpg

= huile de friture

Matériel

=un Silpat: c’est un tapis anti adhésif qui vous servira
aussi bien pour la cuisine que la patisserie

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

Préparation

 Faites cuire le riz dans de l’'eau ou du fumet de
poisson. Il faut vraiment que votre riz soit trop cuit
et pateux.


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

Faites cuire le riz dans de
1l'eau ou du fumet de poisson

- Egouttez le riz et 6tez les tétes de crevettes, si vous
en avez ajoutées pour enrichir 1’eau de cuisson. Mixez
le riz finement avec le curry et un peu de sel. Etalez
la pate obtenue sur une surface anti adhésive type
Silpat avec une spatule et laissez sécher 24 a 48 heures
a température ambiante selon 1’épaisseur (entre 1 mm et
3 mm).

Etalez la pate

= Quand votre pate est bien seche, elle doit étre cassante
sur toute sa surface. Il ne reste plus qu’a la casser en

\

morceaux et préparer votre bain de friture a 180°.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7343.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7344.jpg

Aprés séchage, la pate doit
étre cassante sur toute sa
surface

» Plongez les morceaux dans 1l’'huile: ils vont souffler
immédiatement. Laissez-les environ une minute dans
1l'huile et sortez-les du bain pour les déposer sur du
papier absorbant. Salez juste a la sortie du bain.
Conservez les chips dans une boite bien hermétique pour
éviter qu’elles ne se ramollissent si vous ne les servez
pas de suite.

Plongez les morceaux dans
1’huile

= I1 ne reste plus qu’a croquer!


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7357.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7368.jpg

Petits choux chantilly (et le
secret pour avoir des choux
magnifiques..)

J'avais déja posté, il y a 6 ans, tout un article sur comment
réussir ses choux et éclairs selon une recette de Lenotre. Je
vais plus loin aujourd’hui pour vous donner un petit secret
supplémentaire a savoir comment réaliser une série de choux
parfaitement calibrés et sans défaut ce qui est difficile a


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7373.jpg
https://gourmantissimes.com/petits-choux-chantilly-et-le-secret-pour-avoir-des-choux-magnifiques/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-chantilly-et-le-secret-pour-avoir-des-choux-magnifiques/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-chantilly-et-le-secret-pour-avoir-des-choux-magnifiques/
https://gourmantissimes.com/pate-a-choux-tous-les-secrets-de-sa-reussite/

réaliser si vous n’avez pas l’'habitude d’utiliser une poche a
douille avec une extréme régularité.. Avec cette méthode vous
allez obtenir des choux parfaitement réguliers, bien ronds et
tous du méme diametre et hauteur! Vous pourrez méme les
préparer a l’'avance, les congeler crus puis les cuire minute
dés que vous aurez une petite envie de gourmandise. Je vais
également vous apprendre a réaliser un beau croustillant sur
le dessus de vos choux. Farcis avec une chantilly 1légere au
siphon et accompagnés d’une sauce chocolat et praliné c’est un
véritable péché de gourmandise!

Et retrouvez tous les secrets de la réussite pour bien
réaliser votre pate a choux en cliquant ici.

Petits choux chantilly, sauce chocopralinée


https://gourmantissimes.com/pate-a-choux-tous-les-secrets-de-sa-reussite/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7310.jpg

Ingrédients pour environ 20 Petits
choux chantilly

Pour les choux

=10 cl d’eau

=15 cl de lait entier

= 160 g de beurre

=3 g de sel

»6 g de vanille liquide (extrait de vanille)

= 10 g de sucre

» 160 g de farine tamisée

=320 g d'euf battu 1légerement a la fourchette pour
mélanger jaunes et blancs (cela représente le poids
d’environ 5 oeufs)

= un ceuf battu supplémentaire pour lustrer les choux avant
cuisson

Pour la chantilly

= 250 g de creme fraiche entiere

= une cuillerée a soupe de sirop de sucre de canne ou de
sirop Monin de votre choix. Les sirops Monin sont
d’excellente qualité et il en existe une tres grande
variété de parfum. J’ai utilisé celui parfumé a la Pina
Colada pour cette recette.



L .’{I.f i

MONIN

MONIN Sirop de Pina-Colada pour Cocktail et Cocktail Sans
Alcool - Ardmes Naturels - 70cl

Pour le croustillant sur les choux

40 g de beurre bien mou mais pas fondu
= 50 g de cassonade

=50 g de farine

= une pincée de fleur de sel

Pour la sauce chocolat praliné

=15 cl de lait entier

= 15 cl de creme fraiche liquide entiere
= 120 g de chocolat au lait

une cuillerée a café de praliné

= une pincée de fleur de sel


https://www.amazon.fr/dp/B003WJEW32?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B003WJEW32?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B003WJEW32?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Matériel

= deux plaques de moules demi spheres

ECMQS Moule En Silicone - Demi Spheére Sphere Silicone Moule A
Gateau Muffin Chocolat Biscuit Moule De Cuisson Cuisson Savon

La Glace DIY OQutil

=siphon ISI. Pour la bonne utilisation des siphons

cliquez ici
= embout douille a aiguille : pour remplir vos choux tres

facilement a 1’aide de votre siphon!


https://www.amazon.fr/dp/B07KS6483D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07KS6483D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07KS6483D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07KS6483D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
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iSi - 2718 Douille patisserie a aiguilles pour siphon a creme
- 4 douille patisserie professionnelle - Douilles en acier
inox résistant au lave-vaisselle pour iSi Gourmet Whip & iSi

Thermo Whip

= une mini spatule pour décoller et manipuler les cercles
de croustillant


https://www.amazon.fr/dp/B00DTFSV0E?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00DTFSV0E?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00DTFSV0E?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00DTFSV0E?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00DTFSV0E?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Ibili 738000 3 Spatules Mini Inox 18/10/Plastique

= une poche a douille

Préparation

» On commence donc la pate a choux la veille ou plusieurs
jours avant puisqu’elle sera réservée au congélateur.
Versez l'eau, le lait, la vanille liquide, le beurre mou
coupé en morceaux, le sel et le sucre dans une casserole
et faites fondre a feu tres doux: le but est de faire
fondre le beurre et surtout de ne pas provoquer
d’'évaporation.


https://www.amazon.fr/dp/B00P0UVEJ6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00P0UVEJ6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Faites chauffer a feu doux

» Tamisez la farine et hors feu ajoutez-la en une seule
fois au mélange précédent et mélangez énergiquement avec
une cuillere en bois ou une spatule dure. Quand la
farine est bien incorporée, remettez la casserole sur le
feu et toujours énergiquement continuez a remuer pendant
3 a 5 minutes: la pate doit former une masse compacte
qui se détache facilement des bords.

¥ 4 ¥
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La pate doit former une
masse compacte

» Débarrassez alors la pate dans un récipient en verre ou
en plastic (ils gardent moins la chaleur qu’un récipient
métallique). Incorporez les cufs battus progressivement
en mélangeant vivement.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7272.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7274.jpg

Incorporez les eufs battus
progressivement

= Remplissez une poche a douille avec la pate.

Remplissez une poche a
douille avec la pate

 Remplissez vos moules en prenant soin de de bien
commencer par les parois puis remplir le milieu: vous
éviterez ainsi de faire des trous sur les cO6tés. Puis
lissez bien le dessus avec une spatule en appuyant un
peu. Mettez les moules au congélateur pour la nuit. Le
lendemain vous n’aurez plus qu’a démouler et faire cuire
le nombre de choux que vous désirez. Si vous en avez de
trop, placez les choux congelés dans un sac plastic et
remettez au congélateur pour wune prochaine
fois..Pratique, non? Si vous n'avez pas de poche a
douille vous pouvez remplir les moules a l’aide d’une
cuillere en faisant bien attention de ne pas laisser de


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7278.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7279.jpg

trous (méme méthode qu’avec la poche a douille: on
remplit bien les bords et le fond puis le centre)

Remplissez vos moules et
lissez bien avec une spatule

Le jour méme, mélangez tous les éléments du croustillant
pour former une pate bien homogene.

Mélangez tous les éléments
du croustillant

 Emprisonnez la pate du croustillant entre deux feuilles
de papier cuisson et étalez-la a l’aide d’un rouleau a
patisser sur une épaisseur de 2 mm. Mettez au frais au
moins 15 minutes.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7280.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7270.jpg

Emprisonnez 1la pate du
croustillant entre deux
feuilles de papier cuisson

» Sortez votre croustillant et découpez avec un emporte
piece des cercles d’'un diametre 1égerement inférieur a
vous choux;

e

Découpez des petits cercles
de croustillant

» Cassez un euf dans un bol et mélangez bien le jaune et
le blanc.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7271.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7283.jpg

Battez le blanc et le jaune
d'euf ensemble

= Démoulez vos choux et posez-les congelés sur une feuille
de cuisson ou un plaque anti adhésive. A la’ide d’un
pinceau lustrez 1légerement les choux avec le mélange
jaune/ blanc. Disposez un cercle de croustillant sur
chacun de vos choux a l'aide d’'une mini spatule (ou
servez-vous de la lame d’un couteau un peu large mais
fine en épaisseur pour manipuler ces cercles de
croustillants, sinon ils vont se déformer).

Disposez ces petits cercles
sur vos choux

= Enfournez a 175° a chaleur tournante pendant 30 a 35
minutes. Surtout n’ouvrez pas la porte du four pendant
la cuisson, les choux retomberaient. Quand vos choux
sont bien dorés et que le temps de cuisson est écoulé,
coupez le four mais laissez encore les choux a


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/08/2018-08-25-IMG-3817.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7315.jpg

l'intérieur pendant 5 minutes. Puis sortez-les et
déposez-les sur wune grille jusqu’'a complet
refroidissement.

Déposez les choux sur une
grille

- Et voila des super choux, tous bien calibrés et bien
dodus..

Petit choux chantilly,
sauce chocopralinée

= I1 ne reste plus qu’a préparer la chantilly. Versez la
creme et le sirop dans votre siphon.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7300.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7322.jpg

Versez la creme dans un
siphon

= Je vous remontre l’embout « aiguille » quli est vraiment
super pratique pour remplir les choux.. Vissez le
capuchon équipé de cet embout sur le siphon et insérez
deux cartouches de gaz. Secouez et placez au frais en
attendant. Vous allez donc remplir vos choux en piquant
par en dessous. N’'oubliez pas que votre siphon doit
toujours étre orienté vers le bas quand vous remplissez.
Pour plus de renseignement sur la bonne utilisation des
siphons cliquez ici.

Embout aiguille pour siphon

= Faites chauffer tous les éléments de la sauce au bain
marie dans une casserole. Réservez au bain marie le
temps de servir.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/12/2014-12-29-IMG-9999_12-1.jpg
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7302.jpg

Faites fondre le chocolat au
bain marie

Dressage

» Dressez vos choux dans vos assiettes. Versez un peu de
sauce et rajoutez un peu de chantilly pour 1a
décoration..

Dressez vos choux dans vos assiettes


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/02/20022016-2016-02-20-IMG-04045.jpg
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Flan de fenouil, sauce
tomatée

La cuisine végétarienne voire végan est de plus en plus
d'actualité. Malheureusement 1les 1égumes sont souvent
assimilés a des mauvais souvenirs d’enfance ou de cantine
assez fades voire pas tres bons et j’entends souvent les gens
dire « Oh il y a quand méme plus gourmand qu’'un plat de
légumes! ». Mais ce n'est pas vrai! Les 1légumes ne se
cuisinent pas seulement a 1'eau et vous pouvez réaliser
d’excellents plats gastronomique a base de légumes. Je vous
propose aujourd’hui un Flan de fenouil accompagné de chips de
fenouil et d’une sauce tomate maison parfumée au basilic et
olives de Kalamata. Et ne vous y trompez pas , c’est une
véritable gourmandise!


https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/
https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/

Flan de fenouil, sauce tomatée

Ingrédients pour 4 personnes

Pour les flans

= 400 g de bulbe de fenouil

=une cuillerée a soupe de fenouil en poudre: vous en
trouverez facilement dans les magasins bio sinon mixez
finement des graines de fenouil

4 cufs

» deux grosses cuillerées a soupe de creme fraiche épaisse

= une cuillerée a soupe de parmesan rapé

» sel et poivre

Pour la sauce

=500 g de sauce tomate maison . La sauce tomate est
facile a réaliser et vous pouvez la congeler dans des
petits sachets zippés. Donc préparez-en une bonne


https://gourmantissimes.com/mysterieux-topinambour/flan-de-fenouil-8/

quantité et vous n'aurez plus qu’a sortir vos sachets au
fur et a mesure de vos besoins. Et elle est
extraordinairement bien meilleure que celle du
commerce..Pour la recette cliquez 1ici.

= quelques tomates confites et conservées a 1’huile. Vous
en trouverez dans votre supermarché ou vous pouvez
également les préparer maison: elles se conservent au
frais dans de 1l'huile pendant un mois. Pour la recette
cliquez ici.

» des olives de Kalamata (ce sont des olives noires bien
charnues originaires du Péloponnese)

» des feuilles de basilic

= deux tomates de la variété de votre choix, bien fermes

= sel et poivre

Pour les chips de fenouil

= un gros bulbe de fenouil
= huile olive
= sel

Matériel

= du papier cuisson
 des ramequins

Préparation pour 1le « Flan de
fenouil, sauce tomatée »

Pour la sauce tomatée

= Ciselez une douzaine de feuilles de basilic; Réservez.


http://gourmantissimes.com/la-sauce-tomate-facile-et-si-utile/
http://gourmantissimes.com/tomates-confites/

Ciselez le basilic

= Coupez les tomates en quatre et 6tez les pépins. Puis
coupez-les en brunoise (petits dés). Réservez.

Coupez les tomates en quatre
et O6tez les pépins. Coupez-
les en brunoise

- Dénoyautez les olives et coupez-les en tranches.
Réservez.



http://gourmantissimes.com/cabillaud-aux-accents-de-la-mediterrannee/2013-08-17-img-6702-g50/
https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-14/
https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-15/

Dénoyautez 1les olives et
coupez-les en tranches

- Faites réduire votre sauce tomate d’un tiers: elle ne
doit pas étre trop liquide. Puis en juste avant de
servir ajoutez le basilic, les olives et les dés de
tomates. Poursuivez la cuisson a feu doux pendant deux
minutes et servez aussit6t. Les dés de tomates seront
ramenés a la température de la sauce mais il ne faut pas
gu’ils cuisent.

Faites réduire votre sauce
tomate d’'un tiers puis en
juste avant de servir
ajoutez 1le basilic, les
olives et les dés de tomates

Pour les chips de fenouil

» Coupez le bulbe de fenouil en tranches fines puis faite
les cuire les tranches a la vapeur pendant 8 mn.


https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-2/

Coupez le bulbe de fenouil
en tranches fines

= Huilez les tranches de fenouil tres 1égerement puis
passez-les au four environ 1h a 1h30 a 90°: le temps de
cuisson dépend de 1'épaisseur de vos tranches.. Plus
elles seront fines plus le temps de cuisson sera réduit.
Attention surveillez bien pour éviter de les faire
brGler. Et sachez que vos tranches vont énormément
réduire de volume. Réservez dans une boite hermétique

apres refroidissement.

Huilez 1les tranches de
fenouil tres 1légerement puis
passez-les au four environ
l1h a 1h30 a 90°

Pour le flan de fenouil

= Coupez 400 g de fenouil en petite brunoise donc en tout
petits dés: plus vous les couperez petits, moins longue


https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-10/
https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-11/

sera leur cuisson.. Gardez quelques petites feuilles
fines pour la présentation.

Coupez le fenouil en petite
brunoise donc en petits dés

= Faites revenir les dés de fenouil dans une poéle avec de
1’huile d’'olive et une cuillerée a soupe de fenouil en
poudre. Le fenouil doit resté croquant: n’oubliez pas
qu’il va subir une deuxiéme cuisson.

Faites revenir les dés de
fenouil dans une poéle avec
de 1’'huile d’olive

» Mélangez les cufs, le parmesan et la creme dans un bol.
Mélangez les dés de fenouil a ce mélange. Rectifiez
l’assaisonnement en sel et poivre: attention le parmesan
est déja salé..


https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-12/
https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-13/

Mélangez les eufs et 1la
créme dans un bol

= Beurrez vos ramequin et insérez au fond un cercle de
papier cuisson beurré également. Cela facilitera le
démoulage apres cuisson.

Beurrez vos ramequin et
insérez au fond un cercle de
papier cuisson beurré
également

- Enfournez au bain marie a 180° pendant 35 minutes.


https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-18/
https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-16/

Enfournez au bain marie a
180° pendant 35 minutes

Dressage

» Réchauffez la sauce.
» Démoulez vos flans en passant un couteau fin tout autour

et retournez le ramequin : en secouant légerement le
flan doit se démouler.

Démoulez vos flans

» Disposez un flan au milieu de chaque assiette et versez
la sauce tout autour. Disposez quelques tomates
confites sur la sauce. Dressez les chips de fenouil sur
le contour du flan et décorez avec quelques feuilles de
fenouil fraiches que vous avez réservées.


http://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil/
https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-5/

P

| .
Dressez les chips de fenouil

sur le contour du flan et
décorez avec quelques fanes
de fenouil que vous avez
réservées

= Et voila un plat de fenouil qui va vous combler..En plus
d'un plat végétarien , c’est une délicieuse entrée!

Flan de fenouil, sauce tomatée


https://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-sauce-tomatee/flan-de-fenouil-7/
http://gourmantissimes.com/flan-de-fenouil-9/

Epaule d’agneau confite a la
provencale (recette basse
température)

Bientdt Paques et son traditionnel gigot d’agneau. Pour
l’occasion voici une Epaule d’agneau confite & la provencale.
cuite basse température. Ce plat se commence la veille car
1’agneau doit cuire 12 heures a basse température, ce qui lui
amenera une tendreté exceptionnelle. Vous pouvez également
préparer la sauce et la garniture la veille: vous n'aurez plus
qu’'a ramener la viande a température le jour méme et
réchauffer la garniture et la sauce..Donc beaucoup plus de
temps pour profiter pleinement de vos invités ou votre
famille.

Comme tous les éléments cuisent basse température n’oubliez
pas de préchauffer vos assiettes a 70 ° dans votre four. Cela
permettra de servir votre plat a bonne température: il
refroidira moins vite.

Pour plus d’informations sur la cuisson basse température
cliquez ici.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont



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

disponibles des maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

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

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.
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Epaule d’agneau confite & la provencale (recette basse
température)

Ingrédients pour 1’Epaule d’agneau
a la provencale (8 personnes)

Pour 1’épaule


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/wp-content/uploads/2018/05/2018-05-19-IMG-3165.jpg

= une épaule d’agneau coupée en tranches d’environ 2 kg 5:
L’0s représente environ 20 a 25% du poids. Donc il vous
restera environ 2 kg de viande

= deux cuillerées a soupe de tapenade

= deux cuillerées a soupe de tomates confites mixées
finement. Pour la recette maison cliquez ici.

= une branche de romarin

= huile d’olive

= un peu de parmesan rapé

Pour la garniture

= un poivron jaune

= un poivron rouge

= un oignon blanc

= sel, poivre

des olives noires et vertes

Pour les pommes de terre

= 10 pommes de terre

= 3 cuillerées a soupe d’'huile d’olive
= 2 cuillerées a soupe de vin blanc

= du thym frais

= sel

Pour la sauce

un poivron rouge

un oignon rouge

une gousse d'ail

une cuillerée a café de vinaigre balsamique (choisissez-
en un bon, bien sirupeux)

15 cl de vin blanc

sel, poivre

Pour le dressage

= quelques tomates confites a 1'huile. Pour la recette
cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/tomates-confites/
https://gourmantissimes.com/tomates-confites/

» quelques feuilles de basilic

Matériel

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

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-T1]

= 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
Sous Vide

s¥-5001

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere Avec Minuterie Numérique et Thermostat Réglable

pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

»des cercles de présentation ( rond ou carrés ou
rectangulaires, selon votre choix). Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.


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

AGDLLYD Emporte-piéces,Cercles de présentation,Lot de 4
Emporte-Pieces Ronds Avec Poussoir En Acier Inoxydable De
Haute Qualité

-Et pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
l'achat d’une sous videuse a 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/B0773JDTL9?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0773JDTL9?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0773JDTL9?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0773JDTL9?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

Préparation

Pour la viande: on la prépare et on la cuit la veille (par
exemple cuisez-la pendant la nuit précédant le jour ou vous

allez la servir)

= Ciselez les feuilles de romarin.

Ciselez 1les feuilles de
romarin

= Mélangez la tapenade, la purée de tomates confites, le
romarin avec deux ou trois cuillerées a soupe d’'huile

d’olive.

Mélangez la tapenade, 1la
purée de tomates confites,
le romarin

- Badigeonnez les tranches d’épaule avec ce mélange.


https://gourmantissimes.com/agneau-provencal-bt-4/
https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-confite-a-la-provencale-recette-basse-temperature/agneau-provencal-bt-5/
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Badigeonnez 1les tranches
d’'épaule avec ce mélange

 Mettez 1’agneau sous vide et cuisez-le pendant 12 heures
a 62°.

Mettez 1l’'agneau sous vide et
cuisez-la pendant 12 heures
a 62°.

Quand la viande est cuite deux possibilités:

-soit vous l'utilisez de suite: dans ce cas sortez la viande
du sachet et effilochez-1la. Mélanger-la bien a la sauce qui
reste dans le sachet et réservez au chaud dans le four a 65°
le temps du dressage.

-soit vous ne la servez pas immédiatement: dans ce cas plongez
le sachet dans de l’eau bien froide pendant 15 mn et réservez
au frais. Vous le replongerez dans le bain marie avec le
thermoplongeur a 62° pendant 40 mn pour ramener la viande a
température avant de 1l'effilocher. Puis comme précédemment


https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-confite-a-la-provencale-recette-basse-temperature/agneau-provencal-bt-6/
https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-confite-a-la-provencale-recette-basse-temperature/agneau-provencal-bt-7/

mélanger-la bien a la sauce qui reste dans le sachet et
réservez au chaud dans le four a 65° le temps du dressage.

Pour la sauce

- Epluchez et ciselez 1’oignon blanc en petite brunoise.

Epluchez et ciselez un
oignon

= Coupez le poivron rouge en brunoise.

Coupez 1le poivron en
brunoise

» Faites revenir 1’oignon avec un peu d'huile d’olive.
Puis ajoutez le poivron rouge émincé et 1la gousse d’ail
rapée.


https://gourmantissimes.com/caille-basse-temperature-butternut-morille-sauce-au-vin-et-aux-figues/cailles-potiron-figues-14/
https://gourmantissimes.com/?attachment_id=17000

Faites revenir 1’'oignon et
le poivron

= Ajoutez 15 cl de vin blanc et une cuillerée a café de
vinaigre balsamique. Laissez compoter doucement jusqu'’a
ce que l’'ensemble soit bien tendre. Salez et poivrez.

Ajoutez 15 cl de vin blanc
et une cuillerée a café de
vinaigre balsamique

= Mixez finement 1l’ensemble, rectifiez l’assaisonnement et
réservez.


https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-bt-2/
https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-bt-4/

Mixez finement l’ensemble et
réservez

Pour la garniture

» Ciselez 1'oignon rouge en fine brunoise.

Epluchez 1’'oignon rouge,
coupez-le en deux et
réalisez une fine brunoise

= Coupez le poivron rouge et le jaune en brunoise.



https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-bt-7/
https://gourmantissimes.com/salade-fruitee-de-moules-multicolore-crackers-aux-algues/salade-de-moules-25/
https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-bt-3/

Coupez le poivron rouge et
le jaune en brunoise

 Faites revenir le poivron jaune , le poivron rouge et
1’oignon rouge avec de l'huile d’olive. Laissez compoter
doucement jusqu’'a ce que l’ensemble soit bien tendre;
salez et poivrez.

Faites revenir 1le poivron
jaune , le poivron rouge et
l’oignon rouge avec de
1"huile d’olive

- Je sers cette épaule accompagnée des pommes de terre au
four en plus des poivrons: lavez bien les pommes de
terre; ne les épluchez pas. Coupez-les en quatre et
versez-les dans un grand plat avec le vin blanc ,
L'huile d’'olive, le thym; salez et mélangez bien.
Enfournez a 185° pendant 45 mn. Remuez de temps a autre
les pommes de terre.


https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-bt-5/

e

Remuez de temps a autre les
pommes de terre

Dressage

 Effilochez 1la viande et ajoutez-y un peu de parmesan
rapé.

Effilochez la viande
d’agneau

=Dressez la viande effilochée dans le petit emporte
piece. Puis disposez la garniture de poivron tout
autour.


https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-bt-6/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/05/2018-05-17-IMG-3128.jpg

Dressez la viande effilochée
dans le petit emporte piéce

= Tracez des petites bandes de coulis de poivron a l'aide
d’'une pipette dans le sens ou vous le désirez. Puis a
L’aide d’'un peigne de cuisine tracez des piques.

..nllhm

Tracez des petites bandes de
coulis a 1'aide d'une
pipette

= Puis déposez quelques pommes de terre et olives. Puis
décorez avec des pousses de basilic et des tomates

confites. C’est prét!


https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-bt-15/
https://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-bt-8/

Epaule d’agneau confite & la provencale (recette basse
température)

Tous les secrets d’une
mayonnalise réussie

Comment réaliser une succulente mayonnaise?

Aujourd’hui une petite recette ultra simple mais originale qui
va vous changer de le recette traditionnelle: une bonne


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/05/2018-05-19-IMG-3180.jpg
https://gourmantissimes.com/tous-les-secrets-dune-mayonnaise-reussie/
https://gourmantissimes.com/tous-les-secrets-dune-mayonnaise-reussie/

mayonnaise parfumée a la tomate et a 1l’anguille fumée. Vous
allez voir cette Mayonnaise fumée, ar6me tomate est une petite
merveille qui va se marier a la perfection avec une viande ou
un poisson froid, des crustacés, des cufs .. Et je profite de
cet article pour faire le tour de toutes les astuces et tours
de main pour réussir une mayonnaise classique! A vous ensuite
d’en varier la couleur et le go(t (curry, paprika, épinards,
concentré de tomate..) ainsi que la texture en fonction de la
quantité d’'huile utilisée.

Tous les secrets d’une mayonnaise réussie

Ingrédients pour un bol de
Mayonnaise fumée, arome tomate

= base mayonnaise: 2 jaunes d'euf, 30 cl d’'huile de pépin
de raisin, 5 cl d’'huile d’'olive de tres bonne qualité,
une belle cuillerée a soupe de moutarde Savora, une


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7128.jpg

cuillerée a soupe rase de vinaigre, sel, poivre

= 70 g de tomates confites a 1l'huile (pour la recette
maison cliquez ici)

=60 g d’anguille fumée

Tous les secrets d’une mayonnaise
réussie

La mayonnaise est le résultat du mélange de deux éléments,
huile et jaune d’'euf, qui vont former une émulsion. Il faut
savoir qu’un jaune d’'euf a le pouvoir d’absorber jusqu’'a 1/2
litre d’'huile..pour donner une mayonnaise extrémement ferme. En
regle général, pour obtenir une bonne mayonnaise crémeuse, il
vous faudra environ 20 a 25 cl d’'huile par jaune.

On dit qu’il faut que tous 1les ingrédients soient a
température ambiante. J’avoue que personnellement je
n'applique jamais cette regle: mes eufs sortent du frigo,
1l’huile est a température ambiante; pourtant ma mayonnaise est
montée en 3 minutes et elle est toujours réussie. Donc la
température ne joue pas de role important.

Par contre il y a trois choses importantes a savoir:

-il est beaucoup plus facile et rapide de monter une
mayonnaise avec un batteur électrique dans un bol étroit et
haut comme celui-ci: vous allez ainsi fouetter constamment
l’entiereté du volume avec votre fouet. Plus votre récipient
sera large, plus il va vous falloir déplacer votre fouet pour
aller dans les coins et le mélange sera plus difficile et plus
long a réaliser


https://gourmantissimes.com/tomates-confites/

bol haut

-il faut d’abord battre les jaunes avec le vinaigre et le sel
(et la moutarde si vous en mettez) avant d’intégrer 1'huile

-Et le plus important: au début il faut verser 1’huile TRES
LENTEMENT en un tres fin filet d’'huile régulier en fouettant
tres énergiquement a pleine puissance. En effet une coulée
trop abondante d’huile au démarrage risque de désagréger
1’émulsion dés le départ. Puis rapidement, vous allez voir
commencer a se former des « vagues » a la surface: la
mayonnaise commence a prendre. A ce moment la vous pouvez
augmenter le débit de votre huile jusqu’a épuisement de celle-
ci.

Préparation

» Mixez finement les tomates confites a 1’huile avec les
60 g d’anguille fumée.

Mixez trés finement les
tomates et 1’anguille fumée


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/31J8jvKS53L._AC_US218_.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7003.jpg

= Puis dans un autre récipient montez votre mayonnaise et
ajoutez la purée de tomate anguille a la fin. Rectifiez
1’assaisonnement.

Montez la mayonnaise

Exemple de gourmandise..0euf mimosa
et ma Mayonnaise fumée, arome
tomate

Oeuf mimosa et ma Mayonnaise
fumée, ardome tomate


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7004.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7124.jpg

Fiadone de mon amie Corinne

Le Fiadone est un gateau ainsi qu’une spécialité Corse a base
de brocciu (fromage frais corse) et de citron. Gourmandise
familiale et emblématique de la gastronomie corse, il est tout
en légereté et saveurs subtiles. Voici donc la recette de mon
amie d’enfance, Corinne, corse et fiere de 1'étre qui a eu la
gentillesse de m’offrir un superbe brocciu tout frais ainsi
que sa recette! Bon Appetitu et viva Corsica!

Si vous ne trouvez pas de brocciu dans votre région vous
pouvez le remplacer par de la brousse ou de la ricotta..

Fiadone de mon amie Corinne


https://gourmantissimes.com/fiadone-de-mon-amie-corinne/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6948.jpg

Matériel

un moule a manqué qui facilitera grandement votre
démoulage car c’'est un gateau fragile. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

De Buyer - Moule a manqué démontable en acier antiadhésif -
Diamétre 26 cm, hauteur 7 cm - 4844.26

Ingrédients pour un gateau (moule a
manqué de 4 a 5 cm de haut et 22 cm
de diametre)

= 400 g de broccui frais (le fameux fromage corse)
= 3 jaunes d’euf et 3 blancs d’ceuf


https://www.amazon.fr/dp/B007H36VPQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B007H36VPQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B007H36VPQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

» le zeste de deux citrons

= 60 g de sucre semoule

=40 g de confiture de citron (¢a c’est ma petite touche
personnelle..). La recette originale du Fiadone n’en
comprend pas. Mais si vous désirez réaliser la recette
sans confiture, dans ce cas, il faut augmenter 1la
quantité de sucre et utiliser 120 g de sucre semoule au
lieu des 60 g cités ci-dessus. Si vous désirez une
excellent confiture de citron je vous conseille les
confitures Florian (pour l’adresse cliquez ici).

=2 cl d'eau de vie corse type « grappa »

Préparation

» Préchauffez votre four a 180°. Beurrez et sucrez
légerement votre moule; pour faciliter le déplacement du
gateau lorsqu’il sera cuit je dispose un cercle de
papier cuisson d’'un diametre légérement supérieur au
fond du moule.

Beurrez et sucrez légerement
votre moule

- Mélangez bien le brocciu, le zeste des deux citrons, 1la
grappa, le sucre (donc 60 g de sucre semoule et 40 g de
confiture au citron pour ma version ou 120 g de sucre
semoule pour la recette classique)


https://www.confiserieflorian.com/confitures/confitures-artisanales/confiture-de-citron-boite-en-metal-500g.html
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6941.jpg

Mélangez bien le brocciu, le
zeste des deux citrons, le
sucre

= Ajoutez les jaunes d’'euf au mélange.

Ajoutez les jaunes d’euf au
mélange

= Montez les blancs en neige.

Montez les blancs en neige
au fouet


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6939.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6940.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/11/2015-10-26-IMG-02772-6.jpg

= Mélangez délicatement les blancs au brocciu et versez ce
mélange dans votre moule.

Versez le mélange dans votre
moule

 Enfournez a 180° pendant 30 a 35 minutes.

Enfournez a 180° pendant 30
a 35 minutes

- Ce gateau monte un peu comme un soufflé puis retombe un
peu a sa sortie du four mais garde une texture nuageuse.
Il se sert tiede ou froid. C’est un petit nuage de
gourmandise..


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6942.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6943.jpg

Fiadone de mon amie Corinne

Croquettes de tofu, sauce aux
algues

La cuisine japonaise est une cuisine extrémement savoureuse et
tres raffinée. Aujourd’hui on prépare une entrée a base de
tofu..Tofu? Beaucoup d’entre vous ne savent pas le cuisiner et
le trouvent peu golteux. Essayez ma recette de Croquettes de
tofu, sauce aux algues et vous allez completement changer
d’avis!

Ces petites croquettes peuvent également se servir en apéritif
dans une verrine (une croquette par verrine).


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6947.jpg
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-tofu-sauce-aux-algues/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-tofu-sauce-aux-algues/

Croquettes de tofu, sauce aux algues

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d’'étre 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 O0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles dés maintenant en version brochée ou en version
Kindle. Pour plus de renseignements sur la cuisson sous vide
basse température cliquez ici.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

 Pour le Tome 1, cliquez ici
= Pour le Tome 2, cliquez ici
 Pour le Tome 3, cliquez ici


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

Ingrédients pour les Croquettes de
tofu, sauce aux algues (4
personnes)

=un cuf

= 350 g de tofu ferme; attention il existe du tofu souple,
soft ou soyeux qui est beaucoup plus fragile et il ne
tiendra pas a la cuisson. Vous pouvez trouver du tofu
ferme au rayon asiatique de votre supermarché: il est
généralement conditionné sur forme de brique.

= de la chapelure Panko: le panko est une variété de
chapelure typique de la cuisine japonaise. Cette
chapelure se présente en flocons et non en poudre et
vous obtiendrez une panure beaucoup croustillante et
surtout beaucoup moins grasse en bouche. On en trouve
maintenant assez facilement au rayon asiatique de vos
supermarchés. Vous pouvez aussi en commander en cliquant
sur la photo ci-dessous:



Afaregerce
PANKO

BREAD CRUMBS

Panko: chapelure Japonaise 340g

Pour la sauce

= 15 ml de soja sucré

5 ml de vinaigre de riz

=5 ml de mirin: le mirin est une sorte de saké tres doux
et sirupeux, utilisé comme assaisonnement dans 1la
cuisine japonaise

5 ml d’huile de sésame

= une cuillerée a café de gingembre frais rapé

=une grosse cuillerée a soupe d’algues wakamé
déshydratées

Pour le dressage

= de la ciboulette


https://www.amazon.fr/dp/B005GFRGKG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B005GFRGKG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Préparation

Préparez la sauce en premier:

- Réhydratez les algues dans un peu d’eau chaude et
mélangez-les a tous les ingrédients de la sauce; faites
légerement tiédir le tout pour que le gingembre exhale

tous ses ardmes dans la sauce. Réservez.

Mélangez les algues
réhydratées a tous les
ingrédients de la sauce

» Battez 1’cuf a la fourchette et versez du Panko dans un

grand récipient.

Battez 1égerement 1'oeuf a
la fourchette

= Quvrez le pack de tofu en découpant les bords a 1’aide


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-tofu-12/
https://gourmantissimes.com/les-pancakes-souffles-de-mon-amie-sara/2015-05-30-img-9999_3-4/

de ciseaux de maniere a ne pas abimer le bloc de tofu.
Découpez 12 portions. Passez chacune des portions dans
1l'eeuf battu puis dans la chapelure Panko.

Panez les morceaux de tofu

 Faites chauffer de 1'huile a 160°. Plongez les cubes
dans 1'huile chaude et faites cuire les croquettes:
elles doivent étre bien dorées. N'en mettez pas trop a
la fois dans le bain de friture.

Faites frire les croquettes
de tofu

» Egouttez-les au fur et a mesure sur du papier absorbant.


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-tofu-11/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-tofu-13/

Egouttez les croquettes au
fur et a mesure

Dressage

» Déposez trois croquettes dans un bol et versez un peu de
sauce par dessus. Ciselez la ciboulette et parsemez-la
sur les croquettes..Facile et super bon! Vous m’en direz
des nouvelles!

Croquettes de tofu, sauce aux algues


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-tofu-10/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-tofu-7/

Croquettes de tofu, sauce aux algues

Culisses de <canard Dbasse
température, curry rouge,
dattes et navets

Cette semaine je continue dans la cuisine basse température en
vous proposant un plat de canard aux navets et aux dattes. Une
version orientale pour accommoder cette volaille, accompagné
d’une sauce au curry rouge pour relever la douceur des
légumes.. A vos fourneaux et régalez-vous!


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-tofu-4/
https://gourmantissimes.com/cuisses-de-canard-basse-temperature-curry-rouge-dattes-et-navets/
https://gourmantissimes.com/cuisses-de-canard-basse-temperature-curry-rouge-dattes-et-navets/
https://gourmantissimes.com/cuisses-de-canard-basse-temperature-curry-rouge-dattes-et-navets/

Cuisses de canard basse température, curry rouge, dattes et
navets

Ingrédients
=4 cuisses de canard crues

Pour les navets

= 5 beaux navets

» une orange

= beurre

= une belle cuillerée de poudre de betterave: si vous n'’en
trouvez pas, mixez finement une betterave cuite et
étalez-la tres finement sur une surface anti adhésive.
Passez au four a 90° pendant au moins deux heures (plus
1’épaisseur sera fine moins il vous faudra de temps..).
La purée va se déshydrater pendant la cuisson et vous
pourrez la mixer finement quand elle aura refroidi.
Cette poudre se conserve plusieurs mois a température


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6906.jpg

ambiante dans un pot bien fermé.
Pour la sauce

=2 cuillerées a soupe rases de sucre muscovado ou de
cassonade

= 250 ml de lait de coco

=2 cuillerées a soupe pate de datte ( vous en trouverez
dans les magasins orientaux ou vous pouvez tout
simplement mixer des dattes dénoyautées)

=70 g de pate de curry rouge

Pour le dressage

= un bouquet de coriandre

» des dattes Medjool: les dattes Medjool sont originaires
du Maroc. Elles sont considérées comme les plus
raffinées

Matériel

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

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


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
[V2860-1]

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez 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
Sous Vide

s¥-5001

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere 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
1l'achat d’une sous videuse a 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

=une mandoline pour réaliser des tranches fines et
régulieres de navet

De Buyer - Mandoline SWING PLUS noire - 44,5 x 19,5 x 15 cm -
2015.03

= il vous faudra également des emportes pieces ronds


https://www.amazon.fr/dp/B06WVVZX86?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B06WVVZX86?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B06WVVZX86?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

YooHome Emporte-pieces, Lot de 12 emporte-pieces Rond
patisserie en Acier Inoxydable pour Les Biscuits, Les pates a
Sucre, Les gateaux et etc

Préparation

»Salez et poivrez les cuisses de canard. Faites-les
revenir dans une poéle bien chaude coté gras, pas coté
de chair, jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées.
Laissez refroidir les cuisses et mettez-les sous vide.
Cuisez-les a 63° pendant 1h30.


https://www.amazon.fr/dp/B0722K1S6R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0722K1S6R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0722K1S6R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0722K1S6R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Mettez les cuisses de canard
sous vide

= Pelez les navets et coupez-les en tranches fines avec la
mandoline. Taillez les rondelles obtenues de maniere
réguliere avec votre emporte piece. Ne jetez pas les
chutes des rondelles: nous allons en faire de la purée.

Tranchez finement les navets
en rondelles

= Disposez la moitié des rondelles de navet dans une poéle
avec une noix de beurre, une pincée de sel et recouvrez
a hauteur avec de 1'eau. Laissez cuire a feu doux
environ 8 mn. Les tranches doivent étre tendres mais ne
pas se transformer en purée. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6848.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6818.jpg

Faites cuire les lamelles de
navets

= Recommencez 1’'opération avec le restant des rondelles de
navet mais en ajoutant la poudre de betterave. Celle-ci
ne va pas donner de golt mais elle va teinter les
tranches en rose. Réservez.

Recommencez 1’opération avec
le restant des rondelles de
navets mais en ajoutant la
poudre de betterave

» Faites cuire les chutes de navets dans une casserole
avec une noix de beurre, le zeste d’une demi orange et
le jus d'une orange. Le jus d’orange doit juste
recouvrir les chutes de navet: au besoin rajoutez un peu
d'eau. Laissez cuire jusqu’a ce que les morceaux de
navet soient bien tendres. Egouttez et mixez finement.
Rectifiez 1'assaisonnement et réservez votre purée.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6823.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6821.jpg

Faites cuire les chutes de
navets dans une casserole le
jus d’une orange

Pour la sauce

»Versez le sucre dans une casserole et réalisez un
caramel.

Réalisez un caramel

» Ajoutez le lait de coco, la creme de curry, les 2
cuillerées de pate de dattes. Réservez: 1la sauce est
préte.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6822.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6846.jpg

Ajoutez 1le restant des
ingrédients de la sauce

Dressage

»N'oubliez pas de préchauffer vos assiettes a 70°.
Réchauffez vos garnitures. Apreés cuisson prélevez la
chair du canard.

Prélevez la chair du canard

» Puis disposez les morceaux dans l’'assiette ainsi que les
tranches de navet, les dattes, et réalisez des points ou
des quenelles de purée. Versez un peu de sauce sur la
viande. Décorez avec quelques feuilles de coriandre.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6847.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6896.jpg

Disposez tous les éléments dans 1’assiette

Ma mousse au chocolat de fete
et ses pépites croquantes

Ma mousse au chocolat de féte et ses pépites croquantes est
un beau dessert bien gourmand qui allie 1’'onctuosité d’une
mousse au chocolat pleine de finesse au croquant des noisettes
et des pépites chocolatées maison..C'est une petite merveille
de délice!

Vous pouvez tout préparer la veille et terminer avec les


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6909.jpg
https://gourmantissimes.com/ma-mousse-au-chocolat-de-fete-et-ses-pepites-croquantes/
https://gourmantissimes.com/ma-mousse-au-chocolat-de-fete-et-ses-pepites-croquantes/

éléments de décoration le jour méme; c’'est donc un dessert
bien pratique si 1l’on veut passer plus de temps avec ses
invités qu’en cuisine. Vous pouvez le servir également en
verrines pour encore plus de facilité.

IE’Pﬁ ; _—— *® T, % :. ~

Ma mousse au chocolat de fétes et ses pépites croquantes

"

Ingrédients pour Ma mousse au
chocolat de féte et ses pépites
croquantes (6 personnes)

Pour les pépites au chocolat

»10 g de mycryo. C’est de la poudre de beurre de cacao.
Méme si on en utilise peu pour cette recette elle est
indispensable car elle protégera la feuillantine de
1l'humidité du chocolat. Vos pépites resteront bien
croquantes grace a lui! Vous pouvez en trouver en


http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-11/

cliquant sur la photo ci-dessous.

CALLEBAUT

Mycryo

B ——-
I.. -f!:,_. ‘-; oy ) .. @E

Wk Cacaibeter i poeder woor hakle n & Sraden, peul naiusr
[reunie de ¢aca0 8N poude pour Lne cusson pure ot natusle
D% Kalaobutier in Pulver corm Uigten, per ind rativkch

FET 'WEIGHT

&0 g - 132 ks

— i

Poudre de beurre de cacao Callebaut Mycryo 600 g

=40 g de chocolat au lait. J'utilise du chocolat Jivara
de la marque Valrhona. vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.


https://www.amazon.fr/dp/B003QNVCEG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B003QNVCEG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Valrhona - Feves chocolat lait Valrhona jivara 1lkg

60 g de feuillantine: la feuillantine est réalisée a
partir de crépes dentelles. Vous pouvez donc acheter des
crépes dentelles et les écraser mais vous n'obtiendrez
pas un mélange de brisures régulieres. Si vous préférez
en acheter vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B00BEVX00G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00BEVX00G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Top cake - Pailleté feuilletine / feuillantine (crépes
dentelles)

Pour la mousse au chocolat

= 100 g de chocolat noir

= 100 g de blanc d’ceuf

» 250 g de creme fraiche liquide entiere
=50 g de sucre semoule

Pour les noisettes caramélisées

= 50 g de noisettes émondées (sans la peau)
=20 g de sucre
=10 g d’'eau

Il vous faudra également pour la décoration du sucre glace et
éventuellement des petites meringues.


https://www.amazon.fr/dp/B00UNENOEW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00UNENOEW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00UNENOEW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Matériel: ce matériel est
nécessaire si vous voulez présenter
cette mousse sur assiette. Mais
vous pouvez présenter cette recette
en verrine.

= des petits cercles de 7 cm de diametre et de 4.5 cm de
hauteur

[ 4
sl

Petits cercles
en 1inox

= un rouleau de rhodoid de 1la méme hauteur que vos cercles

rhodoid

= une grande spatule large pour déplacer les mousses.

Préparation

On commence par les noisettes caramélisées.


https://gourmantissimes.com/?attachment_id=12249
https://gourmantissimes.com/ma-tarte-meringuee-aux-deux-citrons/ori-rouleau-pvc-rhodoid-100-microns-h45-mm-954/

» Faites chauffer 1'eau et le sucre a 117° et versez les
noisettes.

Faites chauffer l'eau et le
sucre a 117° et versez les
noisettes

- Mélangez alors continuellement. Le mélange va tout
d’abord devenir tres sableux.

Le mélange sucre et
noisettes va devenir tres
sableux

»Puis le sable va devenir un caramel liquide et
progressivement les noisettes vont dorer et se couvrir
de caramel. Ce n'est pas tres difficile : il faut juste
un peu de patience.


http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05637-20/
http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05639-22/

se couvrir de caramel

= Débarrassez les noisettes sur un revétement anti-adhésif
en essayant de les séparer le plus possible et cela
rapidement avant que le caramel durcisse. Laissez
refroidir et mettre les noisettes dans un récipient
hermétique en attendant le dressage.

On continue par les pépites au chocolat.

Versez le mycryo dans un bol et faites -le fondre au
bain marie.


http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05641-24/
http://gourmantissimes.com/2016-06-28-img-05642-25/

Versez le mycryo dans un bol
et faites -1le fondre au bain
marie

 Le mycryo doit étre completement fondu.

Le mycryo doit étre
completement fondu

Hors feu versez la feuillantine dans le mycryo et
mélangez bien avec une maryse pour bien enrober 1a
feuillantine.



http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes/
http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-2/
http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-3/

Mélangez bien avec une
maryse pour bien enrober 1la
feuillantine

= Faites fondre le chocolat au bain marie.

Faites fondre le chocolat au
bain marie

» Mélangez bien le chocolat a la feuillantine avec une
maryse afin de bien 1l’enrober.

Mélangez bien le chocolat a
la feuillantine avec une

maryse pour bien enrober la
feuillantine

- Etalez la feuillantine sur une surface anti adhésive et
laissez prendre le chocolat. Vos pépites au chocolat au
lait sont prétes. Elles se conservent plusieurs jours


http://gourmantissimes.com/nuage-chocolat-et-son-ingredient-mystere/20022016-2016-02-20-img-04045/
http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-4/

dans une boite hermétique. Cachez bien la boite car si
vous avez des petits gourmands a la maison tout va vite
disparaitre!

g
3 e T >
Etalez la feuillantine sur

une surface anti adhésive et
laissez prendre le chocolat

Puis on passe a la mousse au chocolat

= Faites fondre le chocolat au bain marie.

Faites fondre le chocolat au
bain marie

» Pendant que le chocolat fond battez les blancs avec le
sucre. Le mélange doit avoir la consistance d’une mousse
a raser.


http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-7/
http://gourmantissimes.com/nuage-chocolat-et-son-ingredient-mystere/20022016-2016-02-20-img-04045/

Montez les blancs d’ecuf en
neige

= Battez la creme fraiche avec un fouet mais arrétez quand
vous commencez a voir des vagues se former sur le dessus
I1 ne faut pas la monter compléetement en chantilly.

Montez 1la creme fraiche en
chantilly

= Ajoutez le chocolat fondu délicatement aux blancs d’eufs
puis terminez en en ajoutant la creme a ce mélange.



http://gourmantissimes.com/ile-flottante-caramel-beurre-sale/2015-05-10-img-9999_1-2/
http://gourmantissimes.com/terrine-de-sole-aux-crevettes-grises-et-courgette-fraiche-gelee-de-tomate/2016-11-12-img-07357-6/
http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-17/

Aprés avoir ajouté le
chocolat terminez avec 1la
creme battue

= Mettez la mousse en poche.

Mettre la mousse au chocolat
dans une poche a douille

 Déposez les cercles sur une surface anti adésive.
Tapissez 1'intérieur de vos moules avec le ruban de
rhodoid.

Tapissez l'intérieur de vos
moules avec le ruban de
rhodoid

 Remplissez vos cercles et mettre au frais pour la nuit.


http://gourmantissimes.com/dobos-torta-epreuve-de-mercotte-le-meilleur-patissier/2016-10-22-img-07036-20/
http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-5/

Remplissez vos cercles et
mettre au frais

= Au moment de servir soulevez le cercle a 1’aide d’une
spatule large et déposez dans 1l'assiette de service.
N’oubliez pas d’enlever le ruban de rhodoid.

N’'oubliez pas d’enlever le
ruban de rhodoid

= Décorez la mousse avec les éléments: noisettes, pépites
et pourquoi pas des petites meringues..Saupoudrez de
sucre glace.


http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-8/
http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-9/

Décorez 1la mousse avec les
éléments: noisettes,
pépites, sucre glace

Ma mousse au chocolat de féte et ses pépites croquantes


http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-10/
http://gourmantissimes.com/mousse-chocolat-fetes-14/

Ma mousse au chocolat de féte et ses pépites croquantes

Croquettes de sole, sauce
gribiche

Régalez-vous aujourd’'hui avec ces classiques mais néanmoins
délicieuses croquettes de soles (également appelées
goujonnettes) servies avec une sauce ¢gribiche. Vous pouvez
servir ces croquettes en plat complet en y ajoutant par
exemple une salade de riz, une salade ou quelques petits


http://gourmantissimes.com/revoir-2017-bienvenue-2018/mousse-chocolat-fetes-12/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-sole-sauce-gribiche/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-sole-sauce-gribiche/

légumes mais c’est également une trés bonne idée pour
1’apéritif. Les enfants comme les grands vont les adorer!

Goujonnettes de sole, sauce gribiche

Vous pouvez transformer ce plat en fish and chips en le
servant avec des pommes de terre en éventail bien croquantes
et super faciles a faire.. Pour la recette cliquez ici.
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Pommes de terre en éventail


http://gourmantissimes.com/_mg_0721/
http://gourmantissimes.com/pommes-de-terre-en-eventail/
http://gourmantissimes.com/pommes-de-terre-en-eventail/2017-03-04-img-0049/

Ingrédients: pour 4 personnes

filets de sole: comptez 160 g a 180 g de filet de sole
par personne pour un plat et environ 70 g pour un
apéritif. Demandez a votre poissonnier de vous lever les
filets.

une bonne mayonnaise maison

cornichons ( 2 ou 3)

capres

un ceuf dur

des herbes aromatiques: un mélange de persil, estragon,
cerfeuil et coriandre hachés

une échalote hachée (a ajouter au dernier moment a la
sauce gribiche)

sel, poivre

huile d’'arachide pour friture

Pour la panure

100 g de farine

deux blancs d'ceuf

100 g de chapelure japonaise (Panko). Cette chapelure,
contrairement a 1la <chapelure <classique, est
grossierement moulue et donc beaucoup plus
croustillante; elle absorbe également moins le gras. Si
vous avez du mal a en trouver vous pouvez en acheter en
cliquant sur la photo ci-dessous:



PANKO ...

JAPAN ESE STYLE
lFIEAI}CmHn -t 1
(i Ligiht, faky ard erispy. perlect ‘
8% & coating for deso frying, oF
a4 cr L

LAFRCA PO O ST,

Suitable for vegans

Yutaka chapelure panko 300 g

Préparation

Commencez par préparer votre mayonnaise maison.

» Puis hachez finement les herbes ( persil, estragon,
cerfeuil et coriandre) . Puis faites de méme avec les
cornichons et une ou deux cuillerées a café de capres (
selon votre golt). Comptez trois bonnes cuillerées a
soupe de ce mélange d’'herbes, cornichons et capres.


https://www.amazon.fr/dp/B004SH0GPU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B004SH0GPU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Hachez finement les herbes (
persil, estragon, cerfeuil
et coriandre)

= Hachez votre ceuf dur finement a 1’aide d’une fourchette.

Hachez votre ceuf dur
finement

»Mélangez 1'euf dur et les herbes hachées a 1la
mayonnaise. C’'est a vous de doser selon votre golt.
Salez et poivrez. Réservez au frais.



http://gourmantissimes.com/_mg_0658/
http://gourmantissimes.com/_mg_0656/
http://gourmantissimes.com/_mg_0719-2/

Sauce gribiche

= Ciselez 1'échalote en petite brunoise et réservez au
frais. Vous ajouterez 1'échalote a la sauce mayonnaise
(gribiche) au tout dernier moment.

Ciselez 1’échalote

La panure et la cuisson des filets de sole:

= Coupez les filets de soles en deux dans le sens de la
longueur.
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Coupez les filets de soles
en deux dans le sens de la
longueur

= Paner n’est pas difficile mais demande une bonne
organisation. N’'hésitez pas a utiliser des gants
jetables qui vous permettront de ne pas vous mettre du
blanc d’ceuf mélangé a la panure plein les doigts (c’est


http://gourmantissimes.com/_mg_0657/
http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0079/

particulierement collant!). Préparer trois récipients
dans l’ordre suivant: un pour la farine, un pour les
blancs d’'euf et un pour la chapelure ainsi qu’un grand
plat pour y déposer les filets de poisson panés préts a
cuire.

Organisez votre plan de
travail pour 1la panure

- Battez les deux blancs d'euf 1égerement. Ils doivent
étre un peu mousseux.

Battez les deux blancs d’'ceuf
légerement. Ils doivent étre
un peu mousseux.

» Passez soigneusement tous les filets de soles d’abord
dans la farine et 6tez-en 1’excédent.


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-sole-sauce-gribiche/2017-03-08-img-0081/
http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0080/

N SRR v o ey
Passez soigneusement les
filets de soles d’abord dans

la farine

» Puis trempez les filets dans le blanc d’'euf. Mélangez
bien.

Puis trempez les filets dans
le blanc d'euf

Mélangez bien les filets de
sole et les blancs d’'euf


http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0082/
http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0083/
http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0084/

«Enfin passez les filets de sole un a un dans la
chapelure.

sole un a un dans 1la
chapelure

sole de panure

= Déposez-les dans un plat propre les uns a coté des
autres sans se chevaucher; quand une couche est
terminée, filmez avec un film alimentaire et recommencez
jusqu’a épuisement.


http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0085/
http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0086/

Déposez les filets dans un
plat propre

» Faites frire les filets de sole dans une huile

N\

préchauffée a 160°.

Faites frire les filets de
sole

= A la sortie du bain de friture déposez les filets de
sole sur un papier absorbant. Salez et poivrez a la
sortie du bain.



http://gourmantissimes.com/_mg_0655/
http://gourmantissimes.com/_mg_0692/
http://gourmantissimes.com/_mg_0693/

A la sortie du bain de
friture déposez les filets
de sole sur un papier
absorbant

= Servez tout chaud avec la sauce gribiche (n’oubliez pas
d'y ajouter 1'échalote juste avant de servir). C’'est-y
pas gourmand???

Croguettes de sole sauce
gribiche


https://gourmantissimes.com/mini-tatin-de-pommes-confites-au-romarin/_mg_0708/

Croquettes de sole sauce gribiche


http://gourmantissimes.com/_mg_0716/



http://gourmantissimes.com/_mg_0719/

Croquettes de sole sauce gribiche



