Comment reussir une
excellente (pate a) pizza
maison

Comment réussir une excellente (pate a) pizza maison? Le
secret de la pizza c’'est sa pate.lLa réaliser n’est vraiment
pas difficile et vous pourrez non seulement faire
d’excellentes pizzas maison mais également de délicieux hot-
dogs dont je vous donnerai le secret la semaine prochaine!

La garniture est a préparer selon votre gol(t: une base de
sauce tomate indispensable, des champignons frais, des 1égumes
confits a 1'huile ( aubergines, poivrons, tomates..) ou des
légumes frais, le ou les fromages de votre choix, des fruits
(ananas par exemple), des restes de viande, du jambon cru ou
cuit, du chorizo, des petits morceaux de saucisse, du saumon
fumé, de la creme fraiche.. Bref tous les petits restes du
frigo seront les bienvenus sur votre pizza.
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Comment réaliser une bonne pizza
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Ingrédients pour une pizza (quatre parts)

Pour la pate a pizza:

280 g de farine tamisée (160 g et 120 g)

1 cuillerée a soupe rase de sel

un cuillerée a café d’'huile d’olive

un cuillerée a café rase de miel

un demi paquet de levure de boulanger fraiche
eau: 50 ml et 125 ml

levure fraiche
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Pour 1la garniture (c'est un exemple..a vous de faire marcher
votre imagination)

= dans tous les cas: une bonne sauce tomate.Pour la
recette cliquez ici

= trois boules de mozzarella

 des tranches fines de jambon cru

= des légumes confits dans 1'huile (artichaut, aubergines,

tomates)
= quelques feuilles de salade (a déposez sur la pizza a la
sortie du four)

Préparation de la pate a pizza:

La pate a pizza doit étre préparée deux a trois heures a
1’avance, idéalement deux jours avant son utilisation.

= Mélangez 50 ml d’eau légerement tiede (attention pas au
dessus de 30° sinon vous allez « tuer » la levure) avec
le miel et la levure.

Mélangez 1l'eau, le miel et
la levure fraiche

= Dans un grand bol versez 160 g farine avec le mélange
précédent (eau, miel, levure). Rajoutez 125 ml d’'eau et
mélangez énergiquement (avec un robot c’est mieux)
pendant au moins 5 mn. Laissez reposer a température
ambiante 40 mn
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Versez une partie de la
farine, le mélange eau miel
levure dans un grand bol

Bien mélangez pour obtenir
une texture lisse

= Ajoutez alors les 120g de farine tamisée restante, le
sel et 1'huile et mélangez de nouveau. La pate doit étre
homogene et se détacher des parois de la cuve.

Ajoutez le restant de farine
et 1'huile
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Bien mélanger. La pate doit
se décoller des parois de la
cuve.

» Couvrir la pate de film alimentaire au contact (pour
éviter que la pate ne seche en surface) et laissez
pousser deux heures a température ambiante. La pate doit
avoir doublé de volume.

Au bout de deux heures de
pousse a température
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ambiante..

= Vous pouvez maintenant utiliser la pate mais je vous
conseille de la mettre au frais et de 1'utiliser 24 a 48
h apres: elle sera bien meilleure. Si vous la mettez au
frais, sortez la du frigo 1 heure avant utilisation.

» Pour abaisser la pate commencez a le faire avec le plat
de la main puis aidez vous d'un rouleau a patisserie.
Lorsque vous lui avez donné la forme que vous désirez,
placez la sur une surface anti adhésive (silpat ou
feuille de papier cuisson).

Préparation de la pizza et secret d’une bonne cuisson:

Le petit secret de cuisson: préchauffez le four a 240° ainsi
que la plaque sur laquelle vous allez déposer la pizza: c’est
important car la pizza est habituellement cuite dans un four a
pizza et donc déposée directement sur une pierre tres chaude.
Enfournez sur un plaque froide ferra que votre pizza manquera
grandement de croustillant...

 Apres avoir étalé la pate sur la surface anti adhésive
recouvrez la surface de sauce tomate. Disposez par
dessus les ingrédients que vous avez choisis ( ici
légumes confits dans 1’'huile, tranches fines de jambon
cru et mozzarella).

Recouvrir 1la pate des
ingrédients de votre choix
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= Glissez alors le support anti adhésif qui supporte la
pizza sur la plaque du four qui est déja a 240° et
enfournez immédiatement pour 15 a 20 mn. Surveillez bien
la fin de cuisson (le temps de cuisson peut varier d’un
four a 1'autre).

Et voila votre pizza maison bien croquante!

Comment reallser une bonne pizza
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Comment réaliser une bonne pizza
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Comment réaliser une bonne pizza

Mousse aérienne de brie aux
noisettes et piment
d’Espelette

Un plateau de fromages apres un repas de fétes est toujours un
peu lourd. Mais pour beaucoup d’entre nous il n'y a pas de bon
repas sans bons fromages. Je vous propose donc une autre facon
d'apprécier le fromage en proposant une seule variété mais
présentée d’une facon originale

C’est une recette ultra facile qui ne vous demandera que
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quelques minutes de préparation. Il vous faudra vous équiper
d’un siphon.

Besoin d’'autres idées pour votre menu de Noél? Retrouvez
toutes mes recettes de fétes en cliquant ici.

Difficulté: tres facile
Ingrédients: pour 4 personnes

= 100 g de brie (crolte comprise). Pour cette recette, je
vous conseille d’acheter le brie chez votre fromager: il
faut en choisir un qui ne sois pas trop fait.

=2 dl de creme fraiche liquide entiere

=1 dl de lait entier

= 4 belles branches de thym frais

= piment d’Espelette

= une quinzaine de noisettes sans peau

Matériel:

= un siphon

- facultatif: un embout » aiguille ». Cet embout vous
permettra de faire un dome beaucoup plus lisse qu’'avec
un embout habituel. Mais vous pourrez faire une tres
jolie présentation avec un embout classique fourni avec
votre siphon.

Préparation:

= Passez les noisettes au four a 180° pendant quelques
minutes (5 a 8 mn) pour les dorer. Surveillez les bien:
elles doivent étre bien dorées mais pas brilées.

= Quand les noisettes sont refroidies, placez les dans un
sachet puis écrasez les avec un rouleau a patisserie
pour obtenir des petits éclats.

- Dans une casserole versez le lait, la creme, le fromage
coupé en petits morceaux (pour faciliter sa fonte) et
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les branches de thym. Cuire a feu doux et mélangez
constamment jusqu'a ce que le fromage ait fondu. Portez

a ébullition, coupez le feu dés 1’'ébullition atteinte et
laissez infuser une quinzaine de minutes.

» Filtrez le mélange pour en Oter les petits morceaux qui
pourraient boucher 1’embout de votre siphon..

=Versez le tout dans votre siphon. Insérez deux
cartouches (pour un siphon de 5 dl) et mettre au frais.

«Faire un déme de mousse dans un joli bol. Puis
saupoudrez de piment d’Espelette et de noisettes. Voici
la vidéo du dressage:

Et voici comment présenter autrement un fromage.. Miam..

Ravioles de gambas, sauce
curry coco, emincé de mangue
et pomme granny

Cette recette est grandement inspirée d’'une recette de
Philippe Etchebest que j'ai vue dans une de ses émissions TV.
Malheureusement les dosages n’'étaient pas indiqués .. Pourtant
elle m'a donné 1'’eau a la bouche et je vous en livre
aujourd’hui mon interprétation.

Elle est facile a faire, tres golteuse et fera une sublime
entrée lors d’un repas de féte ou tout simplement pour se
faire plaisir!
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Vous pouvez également proposer ce plat en amuse bouche (une
raviole par personne) ou en plat (3 a 5 ravioles par personne)
accompagné d’un peu de riz au jasmin.

Vous aimez la cuisine de Philippe Etchebest? Vous aimerez

aussi sa « Tartelette de boudin blanc, compote de pomme aux
épices, sauce champagne ». Retrouvez la recette en cliquant
ici.

Ingrédients (pour une entrée prévues pour 6 personnes):
Pour 3 ravioles par personne pour une entrée

»un sachet de pate a ravioles asiatiques (un sachet
contient environ 80 carrés donc de quoi faire 40
ravioles)

= une douzaine de gambas

= 1 échalote

= une demi mangue

= une demi pomme granny smith

=20 cl de lait de coco

=20 cl de fumet de poisson (si possible fait maison..)

= 6 batons de citronnelle

= des feuilles de coriandre ou pour plus d’'originalité de
la mélisse citronnée

Préparation:

- Epluchez les échalotes et coupez-les trés finement.

= Coupez les batons de citronnelle en tranches fines. En
coupant en petits morceaux, vous réduisez le temps de
cuisson et 1’aliment va plus facilement libérer ses
aromes.

= Ciselez la mélisse (ou la coriandre). Gardez en quelques
feuilles entieres pour le dressage.

= Coupez la mangue en tout petits morceaux (brunoise de 2
mm sur 2 mm).
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= Pelez 1la pomme et faire de méme: petite brunoise.

» Mélangez la mangue et la pomme en ajoutant quelques
gouttes de citron pour éviter que la pomme ne noircisse.
Réservez au frais.

- Décortiquez les gambas: O6tez les tétes (dont vous aurez
besoin pour la sauce) et les carapaces.

= Coupez chaque gambas en quatre morceaux. Gardez une
gambas entiere par convive.

= Mélangez les morceaux de gambas avec une partie de la
mélisse ciselée (ou de la coriandre). Réservez les
gambas au frais.

- Faites revenir les échalotes, la citronnelle et les
tétes de gambas dans un peu de beurre pendant environ 5
minutes.

» Puis ajoutez le curry, le lait de coco et le fumet de
poisson. Chauffez a feu doux pendant environ 10 mn.

- Otez du feu et incorporez la mélisse (ou la coriandre)
laissez infuser 10 minutes hors feu.

= Passez la sauce au chinois en écrasant bien avec une
cuillére pour en extraire tous les sucs. Réservez la
sauce au frais.

Passons maintenant a la confection des ravioles.

= Posez quelques morceaux de gambas au milieu d’un carré
de raviole. Puis a 1'aide d’un pinceau mouillez les
bords de la raviole avec un peu d’eau.

» Posez alors un autre carré de raviole par dessus et
collez bien les bords en chassant le plus d'air possible
(si vous laissez trop d’air les ravioles vont flotter a
la surface de leur bain de cuisson). A l’'aide d’un
emporte piece rond découpez les ravioles et pincez bien




les bords entre deux doigts pour bien le fermer.

= Réservez les ravioles au fur et a mesure sur une surface
lisse et légerement farinée.

Cuisson: Juste avant de servir!

= Dans une grande casserole d’eau bouillante faites cuire
les ravioles: 60 secondes suffises! Egouttez les bien.

En méme temps cuisez a feu doux avec un peu de beurre
les gambas entieres que vous avez réservées: une minute
de chaque cété suffit. Salez et poivrez.

Dressage

= Réchauffez la sauce au micro onde.
= Dans un joli bol déposez une cuillerée de mangue et
pomme.

= Puis nappez avec de la sauce réchauffée.

- Déposez les ravioles et posez au dessus une gambas.
Remettez un peu de sauce et décorez avec quelques
feuilles de mélisse (ou coriandre). C’est prét!

Astuces:

- Faites préchauffer vos bols de présentation au four a
60°. Vous garderez ainsi plus longtemps le plat au
chaud.

= Vous pouvez proposer ce plat en amuse bouche (une
raviole par personne) ou en plat (5 ravioles par
personnes) accompagné d’'un peu de riz au jasmin.



Oeuf parfait basse
température, creme de
parmesan et cepes

Cette recette d’'Oeuf parfait est wune merveille
d’'onctuosité..Profitez de la pleine saison des cepes pour
golter cette creme de parmesan accompagnée d’un délicat ceuf
parfait, crémeux et fondant. Sinon utilisez des cepes
déshydratés que vous tremperez préalablement dans de 1’eau
tiede.

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 deés 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.

Cette recette peut se faire également avec des cufs pochés si
vous n'avez pas la possibilité de cuire les cufs a basse
température.
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Ingrédients pour 1’0Oeuf parfait (
pour 6 personnes)

= SIX gros cepes

» parmesan rapé pour les tuiles;;un cuf par personne

= piment d’Espelette

= un oignon

=400 g de parmesan en morceaux pour la creme de parmesan
(200 g et 200 qg)

= 80 g de parmesan rapé pour la tuile

=1/2 1 de creme liquide entiere

»1/2 1 de lait

»1/4 1 de bouillon de volaille.

Matériel:

Pour plus de précision sur la cuisine sous vide cliquez ici.

Il faut impérativement étre équipé d’un thermoplogeur pour
cette recette car 1'euf est extrémement sensible aux
variations de chaleur: les modes de cuisson traditionnels ne
pas assez stables en température. Toutefois vous pouvez
remplacer 1’cuf basse température par un cuf poché.

Je vous conseille la marque Anova pour le choix de votre
thermoplongeur mais vous pouvez en trouver également en
cliquant sur la photo ci-dessous.

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

= Saupoudrez sur du papier cuisson ou une plaque anti
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adhésive ( type silpat) les 80 g de parmesan rapé.
Enfournez a 180° pendant 10 a 12 mn suivant le four.
Surveillez bien la cuisson de maniéere a éviter la
surcuisson qui donne un golt amer.

= Sortez le parmesan du four et laissez refroidir. Puis
rompez la plaque de parmesan de maniere a obtenir de
grands morceaux irréguliers. Réservez.

Puis préparez vos cepes:

 Nettoyez les cepes a 1’aide d’une petite brosse. Puis
coupez les cepes en tranches.

= Faites les revenir dans une poéle avec une belle noix de
beurre. Salez en fin de cuisson et ajoutez une belle
pincée de piment d’Espelette. Réservez.

La cuisson des cufs

= Plongez vos cufs dans votre cuve remplie d’'eau et réglez
votre thermoplongeur a 63°. Dés que la température est
atteinte comptez 1 heure de cuisson. Vous pouvez sans
probleme laisser les ®ufs dans le bain marie une demi
heure de plus pour les maintenir a température en
attendant de les servir en baissant de un degré la
température de cuisson. C’'est 1’avantage de ce mode de
cuisson: la température idéale de cuisson atteinte votre
aliment ne cuira pas plus: il est simplement gardé au
chaud!

Pendant la cuisson des ecufs préparez la creme de parmesan.

Cette recette de creme de parmesan est grandement inspirée
d’une des recettes cultes du chef Stéphan Jégo du restaurant
parisien » L’ami Jean » dont vous trouverez la vidéo complete
a la fin de cet article.

 Coupez tout le parmesan en petits morceaux (les 400 g)

- Epluchez les oignons et coupez les en lamelles.



» Faire suer l’oignon dans une cocotte. Il ne faut pas
qu’il colore: il doit étre translucide.

= Ajoutez 1la moitié du parmesan (200g) et 1le thym. Le
parmesan ne doit pas attacher. Faire revenir 1légerement.

= Mouillez avec le lait, la creme fraiche liquide et un
quart de litre de bouillon de poule. Amenez a une légere
ébullition pendant quinze minutes.

= Mixez le tout.

= Puis rajoutez le reste de parmesan (les 200 g restants).
Laissez fondre 1le parmesan et remixez. Rectifiez
1’assaisonnement en sel si besoin ( le parmesan est déja
bien salé) et ajoutez le piment d'Espelette. Passez
L’ensemble au chinois. Réservez au chaud.

Dressage:

= Versez la creme de parmesan dans un bol et déposez des
lamelles de cepes réchauffés par dessus.

= Cassez 1'cuf au dessus du bol et déposez le délicatement
sur la creme de parmesan.

Posez une tres belle tranche de cepe, la tuile de parmesan et
saupoudrez de piment d’Espelette. c’est prét!

La recette originale de la creme de parmesan de Stephane Jégo
en vidéo

https://www.youtube.com/watch?v=QZNRW6 - 2UAE



Tatin d’endives aux pommes
d’apres une recette d’Alain
Passard « L’endive fait une
fleur a la tatin «

Voici une jolie petite tartelette salée inspiré d’une recette
du chef Alain Passard, chef trois étoiles, intitulée
« L'endive fait une fleur a la tatin » (voir la vidéo de 1la
recette originale en fin de page). Je n’aime pas trop
1’amertume de 1’endive: j’'ai donc ajouté a la recette initiale
des lamelle de pommes qui adoucissent l’ensemble.

Vous pouvez les servir a l'apéritif, en entrée, accompagnées
d’une salade de mache au magret fumé ou tout simplement en
accompagnement d’une viande blanche .

Ingrédients: pour environ une douzaine de mini tartelettes

= 2 rouleaux de pate feuilletée
= sucre glace

= 4 grosses endives

= une pomme

=un citron vert

= beurre

Matériel:

= Moules anti adhésif

Préparation:

= Préchauffez votre four a 220°.

» Coupez la pointe des endives et taillez les chacune en
trois troncons au dessus du trognon que vous
n‘utiliserez pas.
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= A 1l’aide d’un couteau qui tranche bien ou d’une
mandoline coupez quelques tranches tranches fines de
pomme ( une a deux par tartelette).

= Coupez chaque tranche en trois lamelles.

= Saupoudrez les moules de sucre glace et déposez un petit
morceaux de beurre dans chaque empreinte. Déposez vy
également une rondelle de feuilles d’endives et insérez
dans ces feuilles des lamelles de pomme.

= Recouvrez chaque moule ou empreinte d’une rondelle de
pate feuilletée.

= Enfournez a 220° pendant 15 a 20 minutes. Sortez la
plaque du four et attendez quelques minutes avant de
retourner les tartelettes.

= Dressez et rapez un peu de zeste de citron vert par
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dessus.

Voici la recette originale d’Alain Passard en vidéo:

https://www.youtube.com/watch?v=jYVtITFaAAc

Moules au barbecue, sauce
crémeuse a l’ail et au thym

C'’est la saison des barbecues. Et pour une fois pourquoi ne
pas changer les sempiternelles saucisses ou cOtelettes par une
recette plus originale. Avez-vous déja pensé a faire des
moules au barbecue? C’est absolument délicieux. Les moules se
parfument alors d’un petit gout fumé; quelques minutes de
cuisson et vous n’'avez plus qu’'a les enrober avec la sauce
onctueuse que je vous propose et vous régaler.

Vous pouvez également servir ces moules pour un apéritif.

Ingrédients: pour 4 personnes ( en
plat principal)

environ 3 kg de moules: comptez 700 gr de moules par
personne pour un plat principal ou 300 gr par personne
pour une entrée. Demandez a votre poissonnier de vous
les laver.

=30 cl de creme fraiche liquide

= 3 grosses échalotes

=5 gousses d’ail: n’'ayez pas peur de la quantité d’ail.
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L’ail va cuire dans la creme et perdra alors ce golt
agressif.

=2 citrons

=25 cl de fumet de poisson (si possible fait maison,
c'est tellement meilleur..)

= une dizaine de branches de thym frais

Matériel

= un barbecue bien sur!

= un plat type « panier a légumes » pour les barbecues:

c’'est un plat spécial barbecue qui est ajouré (sur la

photo c’est un modele Weber); Vous pouvez le commander
en cliquant sur la photo ci-dessous.

Préparation:

Commencez par préparer la sauce.

» Versez le fumet de poisson dans une casserole et faites
le réduire de moitié.

= Coupez les échalotes en petite brunoise ( tout petits
morceaux) .

- Faites de méme avec les gousses d’ail.
» Prélevez les petites feuilles de thym frais.

= Quand le fumet a réduit, versez la creme dans le fumet
de poisson avec la brunoise d’'échalote, 1'ail, et les
feuilles de thym frais.

» Zestez le citron dans cette préparation.

= Puis pressez le jus du citron. Versez le dans le mélange
creme, fumet de poisson.

- Remettez sur le feu et cuire 15 minutes a petit feu.



Otez du feu et réservez. Vous réchaufferez la sauce
pendant la cuisson des moules.

» Préparez les braises de votre barbecue. Quand elles sont
prétes, déposez les moules dans le plat ajouré et posez
le sur la grille.

» Remettez le couvercle du barbecue et cuire environ 5
minutes. Remuez une ou deux fois pendant la cuisson pour
que les moules cuisent uniformément.

= Dés que les moules sont cuites retirez les du feu. Elles
doivent étre bien ouvertes.

= Versez les dans un grand plat avec la sauce réchauffée
et mélangez bien.

= Vous n'avez plus qu’'a servir!
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Gambas basse température ,
fraicheur d’avocat et
salicorne au wasabi

Voici une entrée a la fois fraiche et croquante: c’est la
salicorne qui amene ce croquant original et 1égerement salé
qui se marie parfaitement avec la douceur de l'avocat, le tout
réveillé par le piquant du wasabi. De plus vous serez étonné
par la texture des gambas qui, cuites basse température, ne
sont plus du tout caoutchouteuses mais tres moelleuses.

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 deées 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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Ingrédients (pour 4 personnes)

=3 a 5 gambas par personnes selon votre gourmandise

= deux citrons verts

 une cuillerée a café d'huile d’olive

=un ravier de salicorne ( vous en trouverez assez
facilement au rayon poisson des grandes surfaces ou bien
a commander chez votre poissonnier). La salicorne est
une petite plante comestible de la baie de Somme qui
ressemble un peu aux haricots verts. A la fois douce,
salée et croquante elle peut tout aussi bien se déguster
froide que chaude.

= deux avocats

environ un centimetre de gingembre frais rappé

un petit pot d’eufs de saumon

= une mayonnaise maison ( c’est bien meilleur!) : deux
jaunes d’'eufs, 15 cl d’'huile d’arachide, une cuillerée a
café de vinaigre de riz, une bonne cuillere a café de
wasabi, du gingembre frais rapé et du sel)

Matériel

Pour plus de précision sur la cuisson sous vide basse
température cliquez ici.

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

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

«Et 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
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Préparation:
Commencons par la préparation et la cuisson des gambas.

» Zestez les deux citrons verts.

 Puis coupez les citrons en deux et pressez les citrons
pour en obtenir le jus. Réservez: vous en aurez besoin
pour la fraicheur d'avocats.

®

» Décortiquez les gambas et gardez la queue.

Attention: enlevez la téte des gambas en prenant soin d’'oOter
en méme temps le petit boyau. Pincez la téte entre vos doigts
et tirez doucement; le petit boyau vient avec la téte.

= Versez un petit filet d’'huile d’olive et les zestes de
citrons verts sur les gambas. Mélangez bien.
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» Mettez sous vide les gambas.

= Cuisez les gambas basse température a 48° pendant 20 mn.

Pendant 1la cuisson des gambas préparez la mayonnaise et la
fraicheur d’avocat:

» Clarifiez les cufs.
» Rapez environ 1 cm de gingembre.

= Dans un bol haut mélangez les jaunes avec le gingembre
rapé, le vinaigre de riz et le wasabi.

A 1'aide d’'un fouet mixez le tout en ajoutant un tres
léger filet d’'huile d’'arachide régulierement. Quand la
mayonnaise commence a prendre vous pouvez alors
augmenter le débit de 1'huile et l1’'intégrer completement
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( 15 cl en tout). Salez a votre convenance. Réservez au
frais.

»Rincez les tiges de salicorne, égouttez les. Puis
essuyez-les soigneusement dans un linge propre.

= Coupez les avocats en deux et O6tez le noyau. Puis a
1l’aide d’un petit couteau quadrillez la chair des demis
avocats. Avec une cuillere café récupérez alors la chair
des avocats.

» Mélangez un peu de jus de citron aux dés d’avocat pour
éviter que la chair de ne noircisse.

» Ajoutez la mayonnaise (deux ou trois belles cuillerées a
soupe), quelques pousses de salicorne et une belle
cuillerée a soupe d’eufs de saumon ( ou truite ou lump a
votre convenance). Mélangez tres délicatement de maniere
a ne pas écraser les cufs de saumon. Surtout n’oubliez
pas de réservez un peu d’'eufs de saumon et de salicorne
pour la décoration. Réservez au frais.
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Dressage:

 Dans vos assiettes dressez sur le c6té une ligne de
fraicheur d’avocat.

» Sortez les gambas du bain marie , ouvrez le sachet et
égouttez les gambas. Posez les harmonieusement sur la
fraicheur d’avocat.

= Disposez par dessus quelques pousses de salicorne et des
ecufs de saumon que vous avez réservés précédemment. Puis
a l'aide d’une petite poche a douille posez des petits
points de mayonnaise sur 1'assiette. Terminez en
disposant des eufs de lump.

IT n'y a plus qu’a déguster.

Vous pouvez également servir ce plat en apéritif dans des
verrines. Comptez alors une gambas par verrine.
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Chips de pommes de terre au
fromage sans huile

Comme beaucoup d’entre vous, j'adore les chips.. mais quel
désastre au niveau calorique! Voici une solution toute simple
avec une cuisson sans huile..et des chips tout aussi
croustillantes.

Ingrédients

=2 ou 3 pommes de terre
= sel
= paprika
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= rapé de fromage de votre choix

Préparation:

= Préchauffez votre four a 180°.

 Epluchez les pommes de terre. Coupez les le plus
finement possible en tranches: si vous avez une
mandoline c’est le moment de l'utiliser! Et si vous avez
la patience et que vous aimez la régularité vous pouvez
emportepiecer les tranches a 1’'aide d’une forme pour
qu'elles aient toutes le méme diametre..

» Disposez les tranches de pommes de terre sur une plaque
anti adhésive et saupoudrez les de sel et de paprika.
Enfournez pour environ 10 mn.

= Au bout de 10 mn de cuisson sortez la plaque, retournez
les chips et saupoudrez les de rapé de fromage. Re-
enfournez pour 10 mn. Surveillez bien la fin de cuisson
pour éviter de trop cuire les chips: suivant 1’épaisseur
de vos tranches et en fonction de chaque four le temps
de cuisson ne sera pas le méme.

-Et voila des chips croquantes que vous mangerez sans
culpabilité!

Timbale de poisson
Thailandaise ou Mok Pa

J'ai golté récemment au marché Thailandais de Waterloo des
petits patés de poisson qui étaient particulierement savoureux
et dont voici la recette. Ce plat, cuit a la vapeur, est servi
traditionnellement dans des petits paniers de feuilles de
bananier. Celles ci étant parfois difficiles a trouver, vous
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pouvez cuire ces timbales dans des ramequins en aluminium ou
des coupelles a flan.

Ces petites bouchées font un excellent apéritif ou une entrée
exotique colorée et goliteuse ( a servir avec une cuillere car
la feuille de banane n'est pas comestible).

Difficulté: facile

Ingrédients ( pour environ 6 a 8
ramequins ou 12 a 16 petites bouchées en
feuille de bananier)

= un petit chou chinois

= de la pate de curry rouge (ou vert selon votre golt):
environ deux belles cuillerées a soupe

50 cl de lait de coco (25 cl pour le mélange et 25 cl
pour la réduction)

= 2 batons de citronnelle

» 2 échalotes

= 3 eufs

= une cuillerée a soupe de nuoc mam

=une cuillere a soupe de sucre de palme ( le sucre de
palme se présente sous forme de galet a raper; si vous
n'en trouvez pas utilisez du sucre en poudre)

= du basilic thai (il a une saveur légerement anisé)

=5 feuilles de kaffir (feuilles de citron combava)

= 400 gr de dos de cabillaud

» des feuilles de bananier ( facultatif)

Tous ces ingrédients particuliers s’achetent dans les
boutiques asiatiques. Les feuilles de kaffir sont généralement
surgelées ainsi que les feuilles de bananes mais parfois on
peut en trouver des fraiches..

Matériel: ( pour la préparation des paniers en feuilles de
bananiers)


http://gourmantissimes.com/lexique/

= une sous tasse a café
- des petites piques apéritives

Préparation:

Si vous optez pour la préparation en feuille de bananier il
vous faut préparer les petits paniers.

» Découpez dans la feuille de bananier a 1’aide d'une sous
tasse des cercles d’environ 12 cm de diametre.

= Puis formez les 4 coins en repliant la feuille de
bananier sur elle méme et piquez un cure dent en bois
dans la feuille repliée ( un cure dent pour chaque coin)
pour la maintenir en place.

»Cliquez sur la photo ci dessous pour obtenir un
agrandissement de 1l’'image: cela vous permettra de mieux
voir le pliage des coins.

= Coupez grossierement les tiges de citronnelle.
» Epluchez 1’échalote et faire de méme.

= Rapez le sucre de palme ( environ une cuillerée a
soupe) .

» Coupez le cabillaud en petits dés.

= Dans un mixeur réunissez les éléments suivants: les
échalotes, la citronnelle, le lait de coco, les wufs, la
pate de curry, les feuilles de kaffir dont vous aurez
0té la tige centrale, le nuoc mam et le sucre. Mixez
bien le tout.

» Puis rajoutez les dés de cabillaud au mélange précédent.
Réservez au frais.

= Coupez les feuilles de chou en fines lamelles.

» Faites chauffez de 1'eau a ébullition et plongez y les
feuilles de chou 2 minutes pour les ramollir.



» Egouttez les feuilles de chou et essorez les bien pour
en extraire le maximum d’eau.

- Emincez quelques feuilles de basilic thai. Réservez.

= Dans chaque petit panier ( ou ramequin) déposez un peu
de chou et un peu de basilic thal puis remplissez avec
le mélange poisson, lait de coco, curry rouge. Cuire 10
a 15 mn a la vapeur ( au choix: panier chinois, four
vapeur, couscoussier, appareil vapeur..)

= Pendant la cuisson du poisson faire chauffer le lait de
coco (25 cl) pour le réduire de moitié.

= A la sortie de la cuisson vapeur, videz l'eau résiduelle
de cuisson des paniers, s'il y a lieu. Puis versez un
peu de lait de coco réduit sur chaque panier et déposez
un peu de feuilles de basilic thai ciselées. C'est prét!
Ces petites bouchées font un excellent apéritif ou une
entrée exotique colorée et golteuse. La feuille de
bananier ne se mange pas donc servez les avecC une
petite cuillere.
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Rillettes aux deux saumons

Idéales pour l'apéritif, ces rillettes de saumon peuvent étre
servies en entrées avec une jolie salade et quelques tranches
de pain grillés. Elles sont également une excellente garniture
pour un sandwich.

Elles sont tres faciles a préparer et vous pouvez les cuisiner
la veille de leur dégustation.

Et si vous aimez le saumon:

» Blanquette de saumon aux saveurs asiatiques. Pour la
recette cliquez ici.

» Choux apéro au tartare de saumon et guacamole. Pour la
recette cliquez ici.

» Saumon basse température, compoté de tomate et oignon
rouge. Pour la recette ici.

= Saumon basse température en nage de persil. Pour 1la
recette cliquez ici.

» Fleurs de courgette farcies au saumon et aubergine,
petite ratatouille croquante. Pour la recette cliquez
ici.

= Saumon en deux facons, carpaccio de betteraves arome
framboise. Pour la recette cliquez ici.

» Saumon confit a 1'huile basse température, compoté
d’'oignons rouge et fenouil, pistou coriandre noisette.
Pour la recette cliquez ici.

Ingrédients:

= 250 gr de saumon frais sans la peau

» 200 gr de saumon fumé

= une grosse échalote ciselée

=5 cl de vin blanc

=5 cl de cognhac

=50 gr de beurre pommade (mou mais pas fondu)

=aneth (mais selon vos golts, vous pouvez remplacer


https://gourmantissimes.com/rillettes-aux-deux-saumons/
http://gourmantissimes.com/blanquette-de-saumon-aux-saveurs-asiatiques-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/choux-apero-au-tartare-de-saumon-et-guacamole/
http://gourmantissimes.com/saumon-basse-temperature-et-sa-compotee-de-tomate-aux-oignons-rouges-et-estragon/
http://gourmantissimes.com/saumon-basse-temperature-nage-de-persil/
http://gourmantissimes.com/fleurs-de-courgettes-farcies-au-saumon-et-aubergine-petite-ratatouille-croquante/
http://gourmantissimes.com/saumon-en-deux-facons-carpaccio-de-betteraves-arome-framboise/
http://gourmantissimes.com/saumon-confit-a-lhuile-basse-temperature-compote-doignon-rouge-et-fenouil-radis-croquants-et-pistou-coriandre/

L’aneth par de 1l'estragon ou des capres; toutefois je
vous conseille d’éviter les mélanges d'herbes)

- le zeste d’un citron vert ( a raper sur les croltons de
rillettes juste au moment de servir)

= sel, poivre

Préparation:

» Coupez le saumon frais en petits dés. Réservez.

Faire de méme avec 1les tranches de saumon
fumé. Réservez.

= Détachez les feuilles tendres des brins d’aneth.: les
tiges sont assez dures et donc désagréables a la
dégustation. Ciselez 1'aneth. Réservez.

- Emincez 1’échalote en petits dés. Réservez.

 Dans une poéle faire fondre a feu doux une noix de
beurre et y verser les échalotes.

= Les échalotes devenues translucides, ajoutez les dés de
saumon frais ainsi que le vin blanc. Cuire 2 minutes en
remuant de temps a autre. Le saumon doit rester fondant.

= Ajoutez les dés de saumon fumé et le cognac. Cuire deux
minutes de plus. Retirez la poéle du feu et attendre
quelques minutes que le mélange retombe en température.

= Versez le mélange dans un plat avec le beurre pommade et
écrasez grossierement la préparation a la fourchette.
Votre mélange de poisson doit étre retombé en tempérant
pour éviter que le beurre ne fonde! Bien mélanger.
Golitez et rectifiez 1'’assaisonnement.

» Terminez le mélange en y ajoutant 1’aneth.

» Tassez le tout dans une terrine. Placez les rillettes
dans le réfrigérateur jusqu'au moment de servir.

Le petit plus:



Vous pouvez incorporer également des ®ufs de saumon dans la
préparation apres avoir incorporé le beurre. Mélangez
délicatement de maniere a ne pas écraser les ®ufs qui sont
assez fragiles.

Les eufs de saumon vont amener un cO6té croquant et un petit
golt iodé fort agréable.

Vous pouvez pour terminer zester un citron vert sur les
croltons de rillettes: cela améne un coté acidulé tres frais.

Les noix de Pécan de mon amie
Lyne

Lyne , mon amie canadienne m'a fait godter un jour des noix de
pécans caramélisées au sirop d’érable absolument divines. Il
est trés difficile d’y résister! Elles sont idéales pour un
apéritif et si simples a réaliser.

Ingrédients:

» 250 g de noix de pécan

=5 g sel

=5 g piment d’Espelette

=20 cl ( 2 dl) sirop d'érable

Matériel spécial:


https://gourmantissimes.com/les-noix-de-pecan-de-mon-amie-lyne/
https://gourmantissimes.com/les-noix-de-pecan-de-mon-amie-lyne/

= une toile « Silpat » ( anti adhésive)

Préparation:

= Préchauffer votre four a 120°.

= Dans un bol mélanger tous les ingrédients ; il faut que
les noix soient bien enrobées du sirop d’érable et des
épices. Le dosage sel et poivre est donné a titre
indicatif: a vous d'adapter les quantités selon vos
golts..

» Déposer le mélange sur une toile ou papier anti-adhésif
et enfourner environ 20 a 30 mn ( suivant les fours..).

» Laisser refroidir : froides les noix doivent étre tres
croustillantes ,enrobées de caramel craquant. Elles sont
prétes a étre dégustées.

Astuces:

Vous pouvez varier les plaisirs en utilisant des sels parfumés
( au thym, thym citron..) et des poivres exotiques ( poivre
timut du Népal..);

Le saviez-vous?

Le sirop d’érable est un produit propre a 1’'Amérique du Nord
et, plus particulierement, au Québec. C’est un produit naturel
qui ne contient ni colorant ni additifs et qui est fait a
partir de la seve de 1'érable a sucre (Acer saccharum).

Le sirop d’érable est un produit unique parce que sa saveur et
sa couleur varient en cours de saison. Au fur et a mesure que
la saison avance, la teneur en fructose et en glucose du sirop
d’érable augmente, tandis que sa teneur en saccharose diminue
légerement. Ces transformations entrainent un changement de la
couleur et du golt du sirop d’'érable. En début de saison, le
sirop est généralement clair et le golt 1l1égerement sucré
(sirop de classe Extra-clair, Clair ou Médium — AA, A ou B).
Plus la saison avance, plus il devient foncé et caramélisé
(sirop de classe Ambré ou Foncé — C ou D).



(source: www.siropderable.ca)

Je préfere utiliser de 1’ambré car il a un golt plus prononcé.

Sucettes de gambas en robe de
Kadaif de Naoélle d’Hainaut

Le moelleux de la gambas , le croquant du kadaif et 1la

mayonnaise parfumée au gingembre s’associent idéalement pour

donner de petites bouchées gourmandes. Si gourmandes
qu’elles disparaissent toujours tres vite a 1’apéritif..mais
ces sucettes peuvent également étre servies en entrée .

Ingrédients pour 4 personnes:

= 4 belles gambas décortiquées
= kadaif

= épice tandoori

= un peu d’eau

pour la mayonnaise:

=2 jaunes d’'ceufs

1 bonne ¢ a ¢ de moutarde de Dijon

=250 ml huile: 125 ml huile d’arachide et 125 ml huile
olive

= sel

» poivre

= jus citron vert

= gingembre frais

= ciboulette

= zestes rapés de citron vert


http://www.siropderable.ca
https://gourmantissimes.com/sucettes-de-gambas-en-robe-de-kadaif-de-naoelle-dhainaut/
https://gourmantissimes.com/sucettes-de-gambas-en-robe-de-kadaif-de-naoelle-dhainaut/
http://gourmantissimes.com/lexique/#kadaif
http://gourmantissimes.com/lexique/#tandoori

Matériel :

» petites brochettes en bambou

Préparation :

= peler le gingembre a 1’'aide d’un petit couteau puis le
trancher en tres fines lamelles ; couper chaque lamelle
en tres fins batonnets et émincer les batonnets en tout
petits cubes (1 millimétre de c6té tout au plus).

-émincer également 1la ciboulette le plus finement

possible.
monter la mayonnaise( jaunes d’oeuf, moutarde, jus de
citron et le mélange d’'huile) , saler , poivrer et

ajouter les zestes rapés de citron vert ainsi que la
ciboulette et le gingembre. Réserver au frais.

=ouvrir le paquet de kadaif , et le déméler; vous devez
ensuite le couper en petits filaments d’environ 5 mm de
long.

= dans une coupelle verser du tandoori et un tout petit

peu d'eau de facon a le délayer un peu ; ne mettez pas

trop d’'eau sinon vous aurez des problemes a la cuisson
( eau et huile ne s’aiment pas trop).

- enfiler des gants pour éviter de vous teindre les mains
et mélanger soigneusement la pate de tandoori avec les
filaments de kadaif.

= préparer un bain d'huile et faire chauffer. A 1'’aide
d'une écumoire faire frire le kadaif et le déposer



ensuite sur du papier absorbant.

= dans une poelle faire revenir les gambas un peu d’huile.
Attention : leur cuisson est tres rapide.

= couper chaque gambas en trois morceaux et piquer un
morceau par mini brochette.

= plonger chaque morceau de gambas dans la mayonnaise puis
roulez les délicatement dans la friture de kadaif de
facon a former de jolies petites boules.

Et voila le travail:

Dressage :

= Disposer les sucettes par 3 dans de petites assiettes et
décorer avec des petites fleurs comestibles ( ou des
petites feuilles de basilic si vous avez du mal a
trouver les fleurs).

Astuces:

= vous pouvez monter votre mayonnaise avec l'euf entier
elle en sera que plus légere et il ne vous restera pas
un ou deux blancs dont on ne sait jamais quoi faire (
mis a part des macarons ou des financiers, recettes ne
nécessitant pas de jaunes d'cufs !).

Le saviez-vous ?



= Le tandoori est un mélange d’épices utilisé dans 1la
cuisine indienne, qui se présente sous forme de poudre
fine de couleur rouge. Il tient son nom d’un four
traditionnel Indien : le tandoor. Il est peu piquant et
tres parfumé.

= le kadaif est formé de fin vermicelles composés de
farine, eau et amidon de mais . Appelé aussi » cheveux
d’ange » il est vendu dans les boutiques de produits
orientaux. Il est le plus souvent utilisé pour réaliser
des patisseries



