Extrait de 1’émission « les
carnets de Julie », la cote
de veau forestiere de Dany en
vidéo

Et pour ceux qui n’ont pu la regarder en direct, voici la
recette basse température que j’ai réalisée pour 1’émission

« les Carnets de Julie » en compagnie de la pétillante Julie
Andrieu et le Top Chef Thierry Marx.

Je ne saurais trop vous conseiller cette superbe émission de
France Trois le samedi apres midi en compagnie de ces deux
présentateurs de renom dont la complicité a 1’écran amene un
c6té extraordinairement convivial et sympathique: vous vy
trouverez non seulement de superbes recettes mais surtout les
conseils éclairés et tres précieux du chef Thierry Marx!

Merci au chef Thierry Marx pour ses commentaires élogieux de
ma prestation a 1’écran.

Retrouvez la recette, ses ingrédients et le pas a pas en
photos en cliquant ici.

Emission C’est au programme:
Creme onctueuse menthe
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chocolat blanc et sa
fraicheur de mangue

Comme promis je vous livre ici la recette du dessert que
j'avais cuisiné sur France 2 en complément du Chirachisuchi.
C'est un dessert tres frais, qui malgré le chocolat blanc,
n'est pas tres sucré car pour compenser je ne sucre que tres
peu la base creme anglaise de la creme.
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Creme onctueuse menthe chocolat blanc et sa fraicheur de
mangue

Ingrédients ( environ 8 coupelles):

» 300 grammes de creme liquide entiere

= 100 grammes de lait

=45 grammes de chocolat blanc en petits morceaux ou en
pistoles

= 50 grammes de sucre en poudre

= 80 grammes de jaunes d'eufs ( 4 a 5 eufs suivant leur
grosseur)

= un bouquet de menthe

= une belle mangue

=un citron vert

Ingrédients

Préparation:

Préparez les mangues: commencez par les peler.
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Pelez la mangue

= Coupez la mangue de maniere a dégager le gros noyau
central. Puis coupez chaque morceau en tranches fines.

Coupez la mangue en tranches
fines

= Détaillez chaque tranche en petits cubes.

Puis coupez chaque tranches
en petits cubes

= Versez les dés de mangue dans un plat puis zestez le
citron vert sur les cubes de mangue.
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Zestez le citron vert

» Puis pressez le citron vert pour en extraire le jus.
Versez sur les dés de mangue et mélangez. Réservez au
frais.

Versez le jus sur les dés de
mangue

= Rincez la menthe sous 1’eau puis ciselez les feuilles a
1’aide d’un couteau.

Ciselez la menthe
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= Chauffez le lait et 1la creme dans une casserole a feu
doux.

Cuire a feu doux.

= Quand le liquide est chaud ajoutez 1la menthe ciselée.
Laissez encore deux minutes sur le feu puis o6tez la
casserole du feu. Ajoutez le chocolat blanc; remuez

jusqu'a ce qu’'il soit fondu. Laissez infuser environ 15
minutes.

Infusez la menthe et ajoutez
le chocolat blanc

= Puis filtrez le mélange pour oOter les feuilles de
menthe.
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Filtrez la préparation

Préparons maintenant la créeme onctueuse a partir d’une base de
creme anglaise classique.

= Versez les jaunes d’eufs dans un cul de poule ainsi que
le sucre en poudre.

Jaunes d’'eufs et sucre

A l’'aide d’'un fouet battre les jaunes et le sucre en
poudre.



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/06/2014-06-20-IMG-9999_8.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/06/2014-06-20-IMG-9999_9.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/06/2014-06-20-IMG-9999_10.jpg

Battre les ®ufs et le sucre

» Puis versez le lait tiede parfumé a la menthe et
chocolat blanc sur les jaunes d’eufs. Mélangez bien.

Versez 1le 1lait sur le
mélange euf sucre

- Reversez le tout dans une casserole et cuire a feu doux
( idéalement a 82 °) tout en mélangeant continuellement
jusqu’a ce que la creme nappe la cuillere. En passant le
doigt sur la cuillere celui ci doit laisser une trace
nette qui ne se referme pas méme si vous inclinez la
cuillere.
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Versez alors la préparation dans vos coupelles puis
mettez les rapidement au frais au moins 4 heures.

Versez dans les coupelles

Dressage:

= Avant de servir sortez les coupelles du frigo puis
déposez dans chacune une belle cuillerée de salade de
mangue.

 Décorez avec un petit sablé, un cigarette russe ou une
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crépe dentelle. Ici j'ai fait des tuiles a la noix de
coco faites en 2 minutes chrono..dont vous trouverez la
recette en cliquant ici.

Créme onctueuse menthe chocolat blanc et sa fraicheur de
mangue

Emission « C'est au
programme »: la semalne des
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meilleures bloggeuses de
1l’année »

Me revoila pour une nouvelle recette en direct dans 1’émission
de Sophie Davant » C’est au programme » ce vendredi 4
juillet..Je cléture la semaine spéciale des meilleures
blogueuses de 1'année ou pour votre plus grand plaisir
1l’émission recoit les blogueurs et blogueuses que vous avez
préférés!

Découvrez la recette : Saint Jacques poélées, réduction de vin
jaune et mousse de céleri aérienne. Tout le pas a pas en
photos et les astuces pour réussir cette recette en cliquant
ici.

Saint Jacques poélées ,
mousse aérienne au céleri

Voici la vidéo de 1’'émission:
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Emission « C’est au
programme ». Découvrez une
nouvelle recette: une salade
japonaise traditionnelle, le
Chirashi

Je reviens dans 1’émission « C’est au programme », animée par
Sophie Davant, ce mardi 10 juin sur France2 avec une nouvelle
recette de mon blog.

On connait souvent de la cuisine japonaise les sushis,
sashimis ou les yakitori ( petites brochettes) mais on connait
peu la cuisine traditionnelle familiale. Je vous propose donc
le Chirashisushi appelé plus simplement Chirashi, qui est en
quelque sorte un sushi que l'on ne met pas en forme et auquel
on ajoute du poisson cru ou cuit et des crudités. C’est un
plat complet, sain car sans graisse et surtout familial:
chaque région, chaque famille a sa propre recette de chirashi.
C’est un des plats préférés des japonais.

On peut le comparer a une salade fraiche, golteuse, est tres
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rafraichissant en été. Il est servi froid et ne comporte
aucune difficulté technique sur le plan de la réalisation. De
plus vous pourrez l’agrémenter selon vos golts..Variez les
plaisirs avec différents poisson ou crustacés, et pourquoi pas
des poissons fumés a la place du poisson cru ( saumon, truite,
anguille) . Pour 1la garniture n’hésitez pas a innover:
asperge, concombre, dés de pamplemousse, graines de sésame,
choux blanc mariné, pousses de soja, radis, omelette tres fine
coupées en laniere, algues, tofu, chou pack choi, daikon (
radis japonais), shitaké ( variété de champignons asiatiques)..
Bref faites vous plaisir et réalisez vous aussi votre propre
chirashi!

Découvrez la recette illustrée en photos pas a pas du
Chirashisushi en cliquant ici: Chirashi: une autre maniére de
manger des suchis

Chirashisuchi

Voici la vidéo de 1’émission:

Et en plus voici la recette du dessert surprise présenté
également sur le plateau de 1’émission: cliquez sur le lien
suivant

Emission C’est au programme: Créme onctueuse menthe chocolat
blanc et sa fraicheur de mangue
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Créme onctueuse
menthe chocolat
blanc et sa
fraicheur de mangue

Sophie Davant

au
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programme »: tarte ananas
mangue chantilly amande

Lors de 1’'émission « C’est au programme » vous avez pu voir
qu’en plus de la recette salée (Foie gras poélé, salade de
betterave et pomme, réduction de jus de betterave au vinaigre
de framboise), j'avais préparé un dessert.

C'est une petite tartelette que j’'aime beaucoup car elle est
rapide a faire: donc tres pratique quand on a des invités
surprises! De plus elle remporte beaucoup de succes: bien
qu’avec une base classique de sablés et de confiture, son
originalité est en grande partie due a la chantilly parfumée a
1’amande. Il ne me restait plus aucun sablés, ni confiture ni
chantilly en sortant du plateau de France 2, bien que j'en
avais préparé bien plus que mes trois assiettes!

N'hésitez pas a préparer des sablés en avance: 1ils se
conservent parfaitement bien leur croquant plusieurs jours
dans une boite hermétique. Par gourmandise j’en ai toujours en
réserve! Quant a la confiture on en a toujours dans son
placard mais elle est bien meilleure lorsqu’on la prépare soit
méme..Celle utilisée dans la recette apporte un juste équilibre
entre la douceur de la chantilly et 1’acidité des fruits
exotiques.

Tartelettes ananas mange,
chantilly amande
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Ingrédients
1/Pour la chantilly

»1 dl de sirop a 1l'amaretto ( la marque Monin est une
trés bonne marque de sirop,; si vous avez l'opportunité
de la trouver n’'hésitez pas!)

=4 dl de creme fraiche liquide

Ingrédients pour la
chantilly

2/Pour les sablés

= 180 g de sucre semoule

= 160 g de beurre salé pommade ( sortir le beurre du frigo
une heure a l'avance puis le travailler a la fourchette
pour obtenir une « pommade »)

» 240 g de farine tamisée

=4 jaunes d’'euf: vous n'aurez besoin que des jaunes

= 1 sachet de levure chimique

= 2 gousses de vanille
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3/Pour la confiture

* un ananas

= une mangue

=un citron vert

= une quinzaine de fraises

= une gousse de vanille

=sucre: il vous faudra 400 gr de sucre par kilo de fruits
épluchés

= une cuillerée a soupe de pectine.

Préparation:
1/Pour la chantilly

- Mélangez le sirop et la creme fraiche.

» Versez le mélange dans un siphon d’un demi litre ( ou un
litre).

= Vissez le bouchon. Puis vissez la douille de votre choix
sur le bouchon.
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= Insérez la capsule de gaz dans le porte cartouche et
vissez le tout au bouchon. Si vous utilisez un siphon
d’un demi litre une capsule de gaz suffit. Pour wun
siphon d’un litre mettre deux capsules de gaz.

» Vous désirez plus d’'informations sur le siphon: cliquez
ici et pour le remplissage regardez la vidéo ci dessous:

2/Pour les sablés ( ou palets bretons)

Je vous conseille de faire de petits sablés format
« bouchée ». Si vous les faites trop gros il sera difficile de
les couper avec des couverts, la pate sablé des palets bretons
étant a la fois plus dure et plus friable qu’une pate sablée
ou brisée traditionnelle.

Retrouvez la recette sur le blog en cliquant ici
3/Pour la confiture

Retrouvez la recette sur le blog en cliquant ici

Dressage:

» Disposez trois sablés sur 1'assiette ( plus si vous étes
gourmands!).

Disposez trois sablés sur
1’assiette

= Recouvrez chaque sablé de confiture.
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Un peu de confiture sur
chaque sablé..

 Terminez avec la chantilly.

Terminez avec la chantilly.

Et voila:c’est tout simple et tellement bon!

Emission « Dans la peau d’un
chef » Demi-lunes de pommes


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/04/2014-03-23-IMG-9615-2.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/04/2014-03-23-IMG-9619-1.jpg
https://gourmantissimes.com/emission-dans-la-peau-dun-chef-demi-lunes-de-pommes-de-terre-aux-crevettes-lait-de-poule-parfume-aux-noisettes/
https://gourmantissimes.com/emission-dans-la-peau-dun-chef-demi-lunes-de-pommes-de-terre-aux-crevettes-lait-de-poule-parfume-aux-noisettes/

de terre aux crevettes, lait
de poule parfumé aux
nolsettes

Cuisiner avec un grand chef est le réve de tous les passionnés
de cuisine! C’est donc pour cela que j’'ai donc finalement
décidé de m’'inscrire au casting de 1’émission de Christophe
Michalak « Dans la peau d’'un chef ».

(]

Sur le plateau

Je n'y croyais pas beaucoup et quelle fut ma surprise d’'étre
retenue apres le casting!

Le principe de 1’émission était le suivant: dirigés chacun
par un professionnel, les candidats devaient réaliser un plat
traditionnel pour deux personnes, avec pour seule aide les
consignes de leurs chefs respectifs ( Christophe Michalak pour
1’un et un chef invité pour l'autre). Ces derniers n’avaient
ni le droit d’'intervenir dans la préparation du plat, ni 1la
possibilité de le golter. Un jury composé de deux bloggeurs
connus notaient les plats a 1'aveugle.

Me voila donc dans les studios d’enregistrements pour
apprendre avec surprise que le concept de 1’émission avait
completement changé! Toujours deux candidates et deux chefs
mais sur le fond, ce n’était plus la méme chose: le chef
invité nous prépare un plat de sa spécialité que nous devront
chacune reproduire a 1’identique en 40 mn! Waouh!

Christophe Michalak et le chef invité retiennent le plat qui
se rapproche le plus de 1l’original. Gros challenge.

Au début j’'ai ressenti une déception car je m’était inscrite
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juste dans 1l’esprit de cuisiner aux cO6tés d’un grand chef.
Mais finalement ce fut une trés chouette expérience et un réel
plaisir que de refaire le plat du tres talentueux Eric Guérin
chef étoilé que j’'admire énormément.

Eric Guerin

Sa cuisine est subtile, inventive et allie les saveurs de la
terre et de la mer. Chaque assiette est un poéeme visuel car
Eric Guérin commence toujours par dessiner ses plats avant de
les réaliser ( son établissement: HOtel restaurant « La mare

aux oliseaux » a Saint Joachim,
http://www.mareauxoiseaux.fr/sommaire/ )

Le chef nous a donc préparé le plat suivant « Demi-lunes de
pommes de terre aux crevettes, lait de poule parfumé aux
noisettes » d’Eric Guérin dont vous trouverez la recette ci-
dessous ainsi que le déroulé de la recette en vidéo.

=]

Demi-lunes de pommes de
terre aux crevettes, lait de
poule parfumé aux noisettes

La vidéo de 1’émission:
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Ingrédients

2 grosses pommes de terre (samba)
8 crevettes roses

20 cl de bouillon de volaille

1 citron vert

1 barquette d’oxalys

Noisettes torréfiées

Lait de poule

15 cl de bouillon de volaille

2 jaunes d’ceufs

5 cl d'huile de noisette

5 cl de creme liquide
Assaisonnement: Poivre du moulin, huile d’olive, fleur de sel
de Guérande et Oyster sauce

Réalisation

1/Pour les pates a ravioles

Faire des lamelles fines de pomme de terre a la mandoline:
elles doivent étre transparentes!

Mettre un peu de bouillon dans un poéle, une petite pointe de
beurre

Les pocher et les laisser cuire dans le bouillon; elles
doivent étre al dente.

Filmer 2 fois une assiette

Puis égouttez les ravioles et les disposer sur le film

2/ Pour la farce

Couper les pommes de terre en petits dés réguliers

Mettre dans un poéle le bouillon de poule, du beurre, sel et
poivre

Ajouter les pommes de terre, cuire comme un risotto

Réserver dans un saladier

3/Pour les crevettes
Tailler en fines lamelles les crevettes, bien sortir les



boyaux

Tailler des petits dés réguliers et réservez en quelques unes
pour le dressage

Mettre dans un petit bol, ajouter un filet d’huile d’'olive,
remuer et poivrer

4/ Pour la sauce

Mettre le bouillon de poule, 15 cl d'huile de noisette, creme
liquide et jaune d’eufs dans bac verseur

Mixer le tout

Ajouter du poivre, du sel et 1'0Oyster sauce, mixer

5/Montage

Egoutter les dés pommes de terre, mélanger les avec les dés de
crevettes

Poser le mélange sur une raviole et poser au dessus une autre
raviole

Poser les ravioles sur une assiette de dressage

Ajouter les crevettes sur les ravioles

Ajouter des petites noisettes

Zester le citron vert

Mettre 1’'herbe oxalys

Ajouter la sauce entre les ravioles a 1’aide d’ une bouteille
de dressage au dernier moment ( une pipette fera tres bien
l’affaire).

Dégustez! C'est délicieux.

N'hésitez pas a vous inscrire au casting: c’est une expérience
trés enrichissante.

[x]

Tweet d’Eric Guérin
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Emission « C'est au
programme »: Fole gras poéle,
salade de betterave et pomme,
réduction de jus de betterave
au vinaigre de framboise

C'’est une chose que de cuisiner confortablement dans sa
cuisine et cela en est une autre que de cuisiner en direct a
la télé avec toutes les contraintes inhérentes a un plateau de
télévision! En tous cas c’est une expérience inoubliable.

Donc semaine spéciale blogueuses culinaires dans l’'émission »
C'est au programme », ou grace a mon amie Valérie qui m’a
gentiment inscrite au casting, j’'ai pu cuisiner en direct une
de mes recettes.

Je dois dire que 1'équipe de 1’émission de France 2 est
absolument adorable et que ce fut un réel plaisir de cuisiner
pour toute 1'équipe. Sophie Davant est telle que vous la voyez
a Ll’écran: une femme chaleureuse, souriante, dynamique et
extrémement sympathique.

Le recette que j’'ai réalisé est dérivée d’une recette du blog
: Mon foie gras vanille basse température, salade betteraves
et pommes, réduction de jus de betterave au vinaigre de
framboise

Pour des raisons de facilité sur le plateau, j’'ai remplacé la
terrine de foie gras a la vanille par du foie gras poélé. J'ai
également rajouté a la recette initiale des perles de saveur a
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la framboise qui se marient particulierement bien avec 1la
betterave et le foie gras. Vous pouvez en trouver dans les
épiceries fines mais également sur internet sur le site
suivant: www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/rech/fr?kw=perles+de+s
aveur

Voici donc la recette que j’'ai cuisiné a 1’écran.

Vous aimez le foie gras? Retrouvez toutes les recettes a base
de foie gras en cliquant ici.

Ingrédients pour 4 personnes:

= Un foie gras d’environ 600 g coupé en tranches de 1,5 cm
» Quelques framboises pour le dressage (facultatif)

Ingrédients pour la salade (4 personnes):

= une pomme granny smith
»une grosse betterave ou deux petites: les betteraves

doivent étre cuites.

= jus de citron jaune (il va juste servir a ce que la
pomme ne noircisse pas au contact de l'air)

- le zeste d’un citron vert rapé

= sel

» poivre

= tranches de pain de mie

- des perles de saveurs a la framboise
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Ingrédients

Ingrédients pour la réduction:

»1/2 litre de jus de betterave (environ 1 kilo de
betteraves cuites qui passées a la centrifugeuse
donneront le jus de betterave)

=4 ou 5 c a s de vinaigre de framboise. Attention:
choisissez un vinaigre de qualité: il ne doit pas étre
transparent comme le vinaigre de vin habituel mais il
doit ressembler a un coulis liquide contenant de 1a
pulpe de fruit.

Ingrédients pour la
réduction

Matériel spécial:

- des gants jetables pour la découpe de la betterave
= un petit emporte piece rond pour la découpe du pain
= une centrifugeuse (pour extrait le jus des betteraves)
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a défaut de la centrifugeuse, un bon mixeur et une passoire
fine (idéalement un chinois ou un chinois étamine)

Préparation de la salade:

= Coupez la pomme en tranches fines (1 mm d'épaisseur).
Puis coupez chaque tranche en fins batonnets de méme
épaisseur. Coupez enfin les batonnets en petits cubes
qui feront 1 mm sur 1 mm Déposez-les dans un bol avec
un peu de jus de citron de facon a les enrober pour
stopper l’oxydation des pommes. Si vous ne le faites pas
les petits cubes de pommes noirciront.

Coupez la pomme en petits
dés

= Procédez de méme avec les deux betteraves : 1’'étape
citron n'est pas nécessaire pour ces dernieres.

Coupez les betteraves de la
méme facon
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= Mélangez alors 1les deux préparations (pommes et
betteraves) avec le zeste d’un citron vert et une
cuillerée a soupe de vinaigre de framboise.

Mélangez les deux
préparation et rajoutez le
zeste d’'un citron vert.

= Salez.

= Poivrez.

= Réservez au frais.

=A 1'aide d’un petit emporte-piece découpez des ronds
dans les tranches de pain de mie.

Coupez le pain a 1’aide d'un
cercle

» Toastez les tranches de pain de mie au grille-pain ou au
four (200 ° pendant 10 mn) ou dans une poéle_sans
matiere grasse.
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Toastez les ronds de pain a
la poéle

Préparation de la réduction:

= Si vous possédez une centrifugeuse utilisez-la pour
extraire le jus des betteraves: il faut environ 1/2
litre de jus (soit 5 dl).

»Si vous n'avez pas de centrifugeuse, mixez les
betteraves tres finement et passez les au chinois
(passoire tres fine) pour obtenir 1le jus; cette
opération est plus facile si vos betteraves sont
chaudes.

»Versez le jus obtenu dans une casserole et faire
chauffer : il faut que le liquide réduise. Ajoutez le
vinaigre progressivement en go(tant au fur et a mesure
de la cuisson: 1le golt du vinaigre de framboise ne doit
pas effacer le golt de la betterave!

- TS
Faire réduire 1le jus de
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betterave et le vinaigre de
framboise

 Arrétez la cuisson lors qu’il reste environ 1 dl dans
la casserole. Le liquide restant doit étre sirupeux.

Le liquide restant doit étre
devenu un sirop

= Pour faire une jolie décoration versez cette réduction
dans une pipette ce sera plus facile pour le dressage.
Vous trouverez facilement les pipettes chez votre
pharmacien !

Versez la réduction dans
une pipette
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Dressage:

» Salez et poivrez les tranches de foie gras.

Salez et poivrez les
tranches de foie gras

- Poélez le foie gras dans un poéle bien chaude 2 mn de
chaque cé6té.

Poélez les tranches de foie
gras 2 mn de chaque co6té

Pendant ce temps procédez au dressage de l'assiette:

= Avec une cuillere faire un trait de jus de réduction le
long de l’assiette.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014-03-21-IMG-9482-Modifier-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014-03-21-IMG-9487-Modifier-1.jpg

Faire un trait de réduction
sur l'assiette

= Dans une assiette déposez au milieu une belle cuillere
de salade (aidez-vous avec un emporte-piece pour un joli
dressage) et autour quelques perles de framboise.
Déposez également quelques gouttes de réduction sur la
salade.

Aidez vous d’un cercle pour
dressez la salade de
betterave

Puis ajoutez des perles de
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framboises

- Otez les tranches de foie de la poéle avec une spatule
et égouttez les sur du papier absorbant. Cette étape est
importante : cela vous évitera d’'avoir de coulures
grasses dans l'assiette de présentation.

= Sur une extrémité de 1'assiette déposez 2 tranches de
foie gras chaud et saupoudrez de fleur de sel. Puis
terminez en dressant quelques petits toasts de pain.

- Décorez, si c’'est la saison, avec quelques framboises
fraiches.

Déposez deux tranches de
foie gras

Astuces:

 Lorsque vous travaillez la betterave portez tablier et
gants: elle contient un colorant naturel qui tache
énormément !


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014-03-21-IMG-9500-Modifier-1.jpg

