Carottes au thym basse
température

En cette fin de vacances je vous propose une petite recette
toute simple basse température mais néanmoins tres
appétissante: des carottes au parfum de thym basse température
qui accompagneront avec délice vos viandes ou rétis

L’'avantage de ce mode de cuisson avec les légumes racines est
qu’il va sublimer et concentrer le golt des carottes et des
aromates que vous allez y joindre. Les 1légumes seront
parfaitement cuits méme a ceur tout en gardant leur croquant:
une véritable explosion de saveurs!

La recette est ultra simple. Je vous conseille de préparer ces
carottes la veille puis de les laisser dans leur sachet sous
vide au frais. Le 1lendemain vous 1les recuirez basse
température une heure a la méme température avant de les
servir: vous concentrerez ainsi encore plus les aromes.

Ces carottes peuvent également étre congelées apres cuisson
dans leur sachet sous vide: vous aurez ainsi toujours une
délicieuse garniture a portée de main!

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 0Of — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles deés maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:


https://gourmantissimes.com/carottes-thym-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/carottes-thym-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

 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.

Carottes au thym basse température

Ingrédients:

des carottes fanes
= un peu de beurre
une branche de thym
= sel


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
http://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-oranges-vadouvan/

Matériel

= un thermoplongeur pour la cuisson basse température.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous:

Anova Precision Cooker Bluetooth

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


https://www.amazon.fr/dp/B073SCRTSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B073SCRTSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

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

= 0u pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
1’achat d’une sous videuse a cloche d’excellente qualité
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”

Pour plus d’information sur le matériel de cuisson sous vide


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
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

basse température cliquez ici.

Préparation

= Lavez et épluchez les carottes soigneusement et gardez
un centimeétre de fanes.

Epluchez et pelez les
carottes

» Mettes les carottes sous vide avec une branche de thym,
une noix de beurre et du sel. Cuisez-les pendant une
heure a 84° au bain marie a 1'aide de votre
thermoplongeur.

Mettez 1les carottes sous
vide

Vos carottes sont prétes.. Quant je vous disais que c’était
simple!


http://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/carottes-bt/
http://gourmantissimes.com/carottes-bt-2/

Et n’oubliez pas mon petit conseil: préparez ces carottes la
veille et laissez-les dans leur sachet au frais. Le lendemain
vous les recuirez basse température une heure a la méme
température avant de les servir: vous concentrerez ainsi
encore plus les aroOmes.

Un petit conseil de plus: ne jetez pas le jus de cuisson:
faites le réduire un peu et reversez-le sur les carottes.
Elles en seront encore plus golteuses.

Carottes au thym basse température


http://gourmantissimes.com/epaule-dagneau-oranges-vadouvan-20/

