Carpaccio surprise d’ananas
basse température (recette
sous vide basse température)

Cette recette est inspirée d’une recette du chef Alain Passard
;  Sa grande originalité est d’intégrer de 1'huile d’'olive
mariée avec du miel et du citron vert dans un dessert. Le
résultat est excellent, comme toutes les recettes du chef !

L’ananas est un fruit qui se cuisine parfaitement basse
température : le chef sert 1l’ananas cru mais j’'ai réalisé la
recette en cuisant 1’ananas mariné basse température et cela
amene plus de douceur et moins d’acidité.

Si vous n’avez pas de trancheuse pour réaliser de fines
tranches d’ananas , coupez simplement ce dernier en petits dés
; le temps et degré de cuisson sont les mémes.

Pour la recette au Thermomix cliquez ici.
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Carpaccio surprise d’ananas basse température (recette sous
vide basse température)

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 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » et enfin « Ma
cuisine Basse Température, Best of — Tome 5 ».

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

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:
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= Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
= Pour le Tome 3, cliquez ici
= Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici

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

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

Ingrédients pour 4 personnes

= Un bel ananas

=30 g de citron vert et le zeste d’'un citron vert
=170 g de miel

= 150 g d’une excellente huile d’olive

= Une mangue

Matériel

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

»Un set d’emporte pieces de différentes tailles, tres
utiles en cuisine
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COOKIE CUTTERS

12 ROAID STAJMLESS STLIL

Emporte Piece Rond en Acier Inoxydable,12 Pieces Emporte Piece
Patisserie Rond avec Délicate Boite Ronde

= une mandoline ou un trancheuse. Vous pouvez en trouver
en cliquant sur la photo ci-dessous. La trancheuse est
une option plus couteuse mais vous l'utiliserez beaucoup
au quotidien pour couper des tranches de pain, de
jambon, de saucisson, de fromage, de légumes ou de
fruits..
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Masthome Mandoline de Cuisine Professionnelle en Acier
Inoxydable, Mandoline Multifonction Réglable, avec Protege
Main et Gants de Sécurité, Mandolines pour Légumes, Pommes de
Terre, 0ignons, Fromage
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H.Koenig Trancheuse électrique a viande MSX254, charcuterie,
professionnelle, précise,coupe 0-12 mm,lame 25 cm,aiguiseur
intégré,large plateau,282 rpm, Rouge

Préparation

= Prélevez le zeste tres fin des citrons a 1’aide de votre
Microplane.
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Prélevez le zeste tres fin
des citrons a 1l’aide de
votre Microplane

= Dans un mixeur émulsionnez les 170 g de miel et les 30 g
de jus de citron. Puis progressivement ajoutez 1’huile
d’'olive tout en mixant comme si vous montiez une
mayonnaise pour obtenir un mélange bien homogeéne.
Ajoutez la moitié du zeste de citron en fin de mixage.
Réservez.

Dans un mixeur émulsionnez
les 170 g de miel et les 30
g de jus de citron. Ajoutez
la moitié du zeste de citron
en fin de mixage

- 0tez 1’écorce de 1’ananas et coupez-le en morceaux
vous pouvez le couper a l'aide d’un couteau bien affuté
en tranches fines comme un carpaccio ou en petits dés,
selon le dressage que vous préférez. Si vous voulez
obtenir des tranches fines et régulieres , il est plus
facile d’utiliser une mandoline ou une trancheuse
électrique. Puis 6tez le centre des tranches a 1'aide
d’un emporte piece.
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Coupez 1l’ananas en tranches
fines

= Versez un peu de 1’émulsion sur 1'ananas ; mélangez
bien. Puis placez 1’ananas sous vide et cuisez a l'aide
de votre thermoplongeur au bain marie a 85 ° pendant 40
mn;

Placez 1’ananas sous vide

= Epluchez la mangue et tranchez-la également en tranches
fines. Puis coupez les tranches en lamelles que vous
roulerez sur elles-mémes.

Dressage

» Disposez 1’'ananas dans 1l’assiette et posez des petits
roulés de mangue. Versez le reste de 1l’émulsion sur
1l'ensemble et zestez encore un peu de zeste de citron
vert par dessus.
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Carpaccio surprise d’ananas basse température (recette sous
vide basse température)
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