Ravioles de folie (gras,
bouillon thai et perles d’euf
basse température

Dans cette recette de Ravioles de foie gras, bouillon thai et
perles d’'euf basse température, le bouillon de parfumé au
gingembre, citronnelle et feuille de combava, amene la
fraicheur qui balance le c6té gras du foie. Il est plus
judicieux d’'utiliser un bouillon fait maison que de choisir 1la
facilité avec un bouillon cube acheté en magasin. Il est
facile a réaliser et vous y gagnerez énormément en saveur.

La recette peut vous paraitre longue en lecture car j'essaie
de donner un maximum d’'explications.

Les perles d'euf sont réalisées avec une cuisson basse
température. Elles donnent de 1'onctuosité et une touche
d’originalité au plat mais vous pouvez faire le choix de ne
pas les ajouter si vous n’étes pas équipé d’un appareil de
cuisson basse température: en effet le contrdle précis de
cette derniére est indispensable pour 1la réalisation des
perles.

C'est lors d’'un échange avec Florent Ladeyn, finaliste Top
Chef, que cette recette est née. C'est en effet le chef qui
m’a enseigné cette technique des perles d’euf. Merci encore a
Florent pour tous ses conseils!

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

et |

Ravioles de foie gras , bouillon thai et perles d’euf

Difficulté: technique surtout pour les perles d’cuf

Ingrédients ( pour 4 personnes):
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Pour les ravioles

4 tranches de foie gras de canard frais d’environ 1 cm
d’'épaisseur

un sachet de pate a ravioles type wonton ( chez les
épiceries asiatiques)

=2 jaunes d’'ceuf

Pour le fond de volaille:

= 3 carottes

= Un oignon moyen

=5 brins de persil

=1 petit poireau

» une branche de céleri

= 8 ailes de poulet

» 5 batons de citronnelle

6 feuilles de combava

= gingembre (environ 3 cm pour la cuisson du bouillon et 4
tranches fines pour la finition)

= sel

= poivre
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liste des ingrédients

Pour les perles d'euf ( facultatif):

=4 jaunes d'eeufs

= sel

» poivre

=1/2 ¢ a c d’huile d’'olive
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ingrédients et matériel pour les perles d’oeuf

Matériel particulier:

= 2 emporte-pieces de forme ronde ( un petit pour souder
la raviole et un plus grand pour la découpe)

2 tailles
différentes

pour les
emportes-piece

= un petit pinceau

Spécialement pour les perles d'eufs:
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= un petit sac zippé
=un appareil de cuisson basse température type «
Sousvidesupréme »

Préparation:

La veille

Commencons par le fond de volaille que vous préparerez la
veille afin de pouvoir le dégraisser correctement apres une
nuit au frais.

- Epluchez carottes et oignons.Taillez grossiérement les
légumes: carottes, poireau, branche de céleri et
1’oignon. Passez le poireau, céleri et persil sous l'eau
froide pour enlever toute particule de terre.

Taillez grossierement les légumes
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= A 1’aide d’un petit couteau 6tez la peau du gingembre.
Coupez les tiges de citronnelle en fins troncons ainsi
que le gingembre.

Coupez la citronnelle et le gingembre

= Dans un faitout déposez les ailes de poulet et recouvrir
a hauteur d’eau froide non salée.
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Recouvrir les ailes d’eau froide non salée

- Amener a ébullition puis baisser le feu a frémissement.

Les premieres minutes écumez régulierement avec une
petite écumoire fine les impuretés qui vont se former a
la surface.
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Ecumez & l’aide d’une écumoire fine les impuretés qui se
forment a la surface du bouillon

= Ajoutez les légumes: persil, poireau, carottes, oignon,
branche de céleri
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Versez les légumes

= Cuire a feu doux 1h30.

= Ne salez pas votre bouillon car en réduisant il va
concentrer son golt et vous ne maitriserez pas sa
concentration en sel: vous salerez en toute fin de
préparation lorsque vous le réchaufferez pour le servir.

= A la fin de la cuisson retirez a 1’'aide d’'une pince les
ailes de poulet du bouillon. Elles ne seront pas
utilisées pour le restant de cette recette: vous pouvez
récupérer la chair qui se détache d’ailleurs tres
facilement pour une autre utilisation ( en salade par
exemple avec une mayonnaise, avocat et pamplemousse).


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/2013-07-07-IMG-4745.jpg

Otez les ailes de poulet

- Passez le bouillon au travers d’un chinois pour le
séparer des légumes qui n'ont plus d'utilité.
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A
Filtrez le bouillon

- Reversez le dans une casserole et le réduire a feu vif
d’'un tiers de son volume. Ajoutez alors la citronnelle,
les feuilles de combava et le gingembre et poursuivre la
cuisson a feu doux 15 mn.
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Remettre sur le feu avec les herbes thai

= Réservez dans un bol ( en conservant citronnelle,
gingembre, combava) et mettez au frigo toute une nuit.
Le lendemain vous verrez que tout le gras est remonté a
la surface et vous pourrez alors 1l’'enlever a 1'aide
d’'une petite cuillere. Il reste alors 1le bouillon
dégraissé qui a pris l'aspect d’une gelée.
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le lendemain O0tez la graisse formée sur le dessus du bouillon
devenu gélatineux

Le jour méme

Préparation des ravioles et des perles d’'eufs:
Pour les perles d’ceuf

= Fouettez 4 jaunes d’'euf avec sel, poivre et huile et
versez le tout dans un sac zippé que vous fermerez non
pas avec une machine sous vide ( vos jaunes liquides
seraient aspirés par 1’appareil) mais avec la méthode
d’immersion suivante ( voir vidéo ci dessous) pour en
chasser 1le maximum d’air. Cliquer 1ici pour plus
d’explication sur 1la cuisine sous vide basse
température.

» Chauffez la machine basse température pour 64° et
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lorsque la température est atteinte plongez le sachet
dans 1l'appareil et cuire 1 h.

Plongez le sachet dans le
bain marie chauffé par le
thermoplongeur

Pour les ravioles
Pendant la cuisson des eufs préparez les ravioles:

» Coupez les tranches de foie gras en gros cubes. Vous
utiliserez un gros cube par raviole.

= Dans un petit bol battez deux cecufs.

- Déposez sur votre plan de travail les carrés de pates a
raviole et badigeonnez 1les de jaune d’euf sur le
pourtour a l’aide du pinceau.
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Badigeonnez le contour des ravioles

» Posez un cube de foie gras au centre de chaque raviole.
Saupoudrez légerement de sel et de poivre.
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Déposez un cube de foie gras sur chaque raviole

= Recouvrir alors chaque carré par un deuxiéme carré de
raviole et avec vos doigts tapoter pour commencer a
souder en enlevant au maximum l’'air a l’'intérieur de 1la
raviole.
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Bien chasser 1’air dans chaque raviole

 Afin de bien souder les deux feuilles de ravioles
utilisez un petit emporte piece rond ( utiliser le bord
arrondi et non le c6té coupant ) en appuyant légerement

sur la pate. Vous ne devez pas couper mais juste bien
coller les deux feuilles.
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.
Collez les deux feuilles de raviole a 1l’aide du petit emporte
piece

= Prenez maintenant le plus grand des emportes pieces |,
déposez le sur 1la raviole et appuyer fermement pour la
découper : votre raviole est préte.
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Découpez la raviole avec le grand emporte piece

Raviole terminée
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= Réservez au frais sans que les ravioles se touchent.
Vous pouvez les préparez une heure a 1'avance mais
farinez les bien en dessous et déposez les sur un
feuille de papier anti adhésif ( papier cuisson..) pour
qu’elles ne collent pas trop a leur support en attendant
la cuisson.

Réservez les ravioles au frais sans qu’elles se touchent et
farinez les bien!

Pour finir:

Taillez de nouveau un petit morceau de gingembre en tout
petits dés: pelez 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 millimetre de c6té tout au plus).
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Tailler le gingembre en tres fin petits dés

= Réchauffez le bouillon et passez le au travers d’un
chinois pour en o6ter 1la citronnelle, les feuilles de
combava et le gingembre qui ont infusé toute la nuit.
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Passez le bouillon préalablement réchauffé

= Rectifiez alors l’assaisonnement du bouillon avec sel et
poivre et ajoutez le gingembre que vous avez coupé
fraichement en tout petits dés. Gardez au chaud

Dressage:

» Quelques minutes avant de servir faire bouillir de 1’eau
salée ( 10 gr par litre) et cuire les ravioles ( 2 a 3
mn suffises).

= Retirer les a l’'aide d’une écumoire.
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Egouttez les ravioles

= Sortir le sachet de jaunes d’euf de la machine basse
température avec un torchon et a l’aide d’un ciseau
coupez un petit coin du sachet afin de transformer ce
dernier en poche a douille improvisée. Déposez dans
chaque assiette des petites perles de jaune d’ceuf.
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Déposez dans chaque assiette des petites perles de jaune d'ceuf

» Déposez trois ravioles par assiette
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3 ravioles par assiette

= Recouvrir d’une louche de bouillon chaud et décorez avec
quelques feuilles de coriandre ou de persil..
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Versez une louche de bouillon sur le tout et décorez avec des
feuilles de coriandre

C'est prét!
Astuces:

» N'utilisez que de la citronnelle fraiche et surtout pas
en poudre.

= Vous avez ici la recette du fond de volaille classique
si vous n'y ajoutez pas la citronnelle, gingembre et
combava. Faites le réduire de moitié au lieu d’'un tiers
et vous obtiendrez une gelée plus consistante que vous
pourrez congeler en petites quantités: de cette maniere
vous aurez toujours un bon fond de volaille a la maison!
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Mon foie gras vanille basse
température, salade
betteraves et pommes,
réduction de jus de betterave
au vinaigre de framboise

Le foie gras est un produit fragile qui mérite une attention
particuliere. La cuisson basse température est faite pour lui

sa texture sera plus homogene , il rendra beaucoup moins de
gras et ne sera jamais en sur-cuisson. De plus les épices
associées a toute cuisson basse température exhaleront des
aromes encore plus puissants.

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

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 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:

= Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
 Pour le Tome 3, cliquez ici
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Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.

Ingrédients ( pour 500 gr de foie gras):

500 gr de foie gras frais en tranches de 2 cm d'’épaisseur (
canard ou oie selon votre golt). Attention: adaptez toujours
le poids du sel et du poivre en fonction du poids du foie en
effectuant une regle de trois...Il faut 5 g de sel par 500 g de
foie et 2 gr de poivre par 500 g de foie.

5 g de sel

2 g de poivre

une gousse de vanille

Dans cette terrine, 1’avantage d’utiliser des tranches de foie
gras plutdét que le foie entier , est que vous n’'aurez pas a le
dénerver!

Ingrédients pour la salade ( 4 personnes):

= une pomme granny smith

une grosse betterave ou deux petites: les betteraves
doivent étre cuites.

» jus de citron ( 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

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)

=2 ou3 Cc a s de vinaigre de framboise . Choisissez un
vinaigre de qualité: il ne doit pas étre transparent
comme le vinaigre de vin rouge habituel mais il doit



ressembler a un coulis tres liquide donnant 1’impression
qu'il contient de la pulpe de fruit.

Matériel spécial:
Pour le foie gras

= une terrine
= pour le matériel de cuisson sous vide basse température:

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; 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:

= une balance de précision qui pése au gramme pres.
= des gants jetables

Pour la salade
= un petit emport- piece rond
Pour la salade et la réduction:
= une centrifugeuse ( pour extrait le jus des betteraves)

a défaut de la centrifugeuse , un bon mixeur et une passoire
fine ( idéalement un chinois ou un chinois étamine)

Préparation du foie gras:

= pesez soigneusement votre sel et votre poivre au gramme
prés.Soyez bien rigoureux dans cette étape sinon le
résultat sera trop ou pas assez salé..
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= coupez la gousse de vanille en deux et a l’aide d'’un
petit couteau raclez les graines de vanille

» saupoudrer les tranches de foie de sel et de poivre

» déposer les tranches dans votre sachet ainsi que les
grains de vanille et la gousse restante.
» soudez le avec la machine sous vide

» Pour la cuisson: cuire a 1l’aide de votre thermoplongeur
au bain marie pendant 40 mn a 55 °.

= Sortez le sachet de 1’eau et déposez le sur un torchon.

= Quvrez le sachet ( attention au gras de cuisson tres
liquide) et a l'aide d’'une spatule déposez une par une
les tranches dans la terrine.

»enfiler alors vos gants et tasser les foie gras avec vos
doigts. Recouvrez du gras restant dans le sachet ( au plus 1
cm). Mettez au frais

= vous pouvez le déguster dés le lendemain mais il est meilleur
apres 4 a 5 jours de maturation.

Préparation de la salade:

= couper en tranches fines ( 1 mm d’'épaisseur) la pomme.
Puis couper chaque tranche en fins batonnets de méme


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014-03-21-IMG-9481-Modifier-1.jpg

épaisseur. Couper 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.

» procéder de méme avec les deux betteraves : 1’étape
citron n’est pas nécessaire pour ces dernieres.

»mélanger alors 1les deux préparations ( pommes et
betteraves ) avec le zeste d’'un citron vert et une
cuillere a soupe de vinaigre de framboise.

= saler.

poivrer.

réserver au frais.

=a l'aide d’un petit emporte-piece découper des ronds
dans les toasts.

- toaster les tranches de pain de mie a la poéle.

Préparation de la réduction:

= si vous possédez une centrifugeuse utilisez 1la pour
extraire le jus des betteraves: il faut environ 1/2

litre de jus (soit 5 dl ) . Donc parfois suivant la
taille des betteraves il vous faudra peut-étre 6 ou 7
betteraves..

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

Verser le jus obtenu dans une casserole et faire
chauffer : il faut que le liquide réduise. Ajouter le
vinaigre progressivement en goltant au fur et a mesure:
le gout du vinaigre de framboise ne doit pas effacer le
gout de la betterave!

Arrétez la cuisson lors qu’il reste environ 1 dl dans la



casserole.

= pour faire une jolie décoration verser cette réduction
dans une pipette ce sera plus facile pour dessiner les
petits points de réduction. Utiliser par exemple la
pipette de la marque « Lekué » trés pratique pour 1la
décoration.

Dressage:

= passer le fond de la terrine et ses c6tés a 1’eau chaude pour

ramollir un peu la graisse qui entoure le foie et renverser le

sur un plat.

remettez au froid 1/2 h ; vous pouvez alors le trancher.

» dans une assiette déposer d’un c6té une tranche de foie et au
milieu une cuillere de salade ( aidez-vous avec un emporte
piece)

= dessinez des petits points réguliers avec la réduction autour
de la salade et recouvrez aussi les petits domes de salade avec
des gouttes de réduction.

= sur l'extrémités restante déposer trois petits toast de pain

Astuces:

»si vous ne consommez pas toute la terrine emballez-1la
dans un film plastique alimentaire pour que le foie ne
n’oxyde pas au contact de l’air.

= vous pouvez dessiner les petits points de réduction 1
heure a 1’avance et mettre les assiettes au frais en
attendant d'y déposer le foie gras et la salade.

= lorsque vous travaillez la betteraves portez tablier et
gants: elle contient un colorant naturelle qui tache
énormément !

» Adaptez toujours le poids du sel et du poivre en
fonction du poids du foie en effectuant une regle de
trois...Il faut 5 g de sel par 500 g de foie et 2 gr de
poivre par 500 g de foie.Par exemple si votre foie fait
678 gr faire le calcul suivant:



sel: (678*5)/500= 6 gr 78 de sel ( on arrondit a 7 gr)
poivre: (678 *2)/500=2,71 gr ( on arrondit a 3 gr)

» Suivant la qualité du foie ce dernier rendra plus ou
moins de gras: parfois vous en aurez plus que d’'autre..

Le saviez-vous?

Deux régions de 1'Hexagone , 1'Alsace et 1le Sud-QOuest se
disputent l’origine du foie gras, il faut noter qu’en réalité,
elle remonte a 1’antiquité dans des pays plutot surprenants.

On trouve les premiéres informations sous 1’ére de 1’Egypte
ancienne sur des fresques de tombes vieilles de 4 500 ans pres
de Saqgarah. Les Egyptiens gavaient plusieurs espéces
d’oiseaux palmipedes, dont des oies, a l'aide de granules de
grains rotis et humidifiés.

(source: http://www.foiegrasavenue.fr/histoire.html)

Saumon basse température,
nage de persil

Bien qu’elle vous paraisse tres basse c’est 1la température de
cuisson du saumon (47°) qui va faire tout le succes de cette
recette. La texture obtenue vous surprendra !

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



https://gourmantissimes.com/saumon-basse-temperature-nage-de-persil/
https://gourmantissimes.com/saumon-basse-temperature-nage-de-persil/
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
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg

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 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.

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 pour 4 personnes:

= 4 beaux pavés de dos de saumon sans peau ni arétes
.Compter 120 gr par convive pour une entrée ou 180 ¢
pour un plat.
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= 1 oignon blanc émincé

2 belles bottes de persil plat

= 1 ca cde curry

« sel

» fleur de sel

» beurre ( une noix pour faire revenir 1’oignon)
=1 dl de creme liquide

» des eufs de saumon

= des éclats d’oignons frits

Matériel spécial:

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

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

= 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”

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

Préparation

= Salez et poivrez puis déposez les pavés de saumon dans
les sachets cuisson et les mettre sous vide.

» si vous n'avez pas de machine a mettre sous vide et que
vous utilisez des sachets conservation , fermez- les
bien soigneusement en chassant le maximum d’air.

Voici une technique en vidéo pour mettre sous vide vos sachets
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de conservation sans matériel spécial!

L'’eau chasse 1l'air vers 1le haut selon 1le principe
d’Archimede..c’est donc facile de faire le vide ( presque aussi
bien qu’'avec une machine spéciale..).

= Dans une petite sauteuse faire revenir 1l’oignon avec un
peu de beurre jusqu’a ce qu’'il devienne translucide.

» Dans une casserole d’eau bouillante faire blanchir le
persil équeuté pendant 4 a 5mn puis le refroidir dans de
1’eau glacée. Garder un peu d’eau de cuisson.

= Verser le persil bien égoutté, les oignons , 3 c a s
d’eau de cuisson et la creme liquide dans un blender et
mixer jusqu’a obtention d’'une creme la plus lisse
possible. Saler et ajouter le curry selon votre gout.
Réserver ( on peut la préparer la veille).

= Facultatif: vous pouvez passer le coulis persil au
travers d’un tamis pour obtenir un coulis sans petits
morceaux ( il en reste toujours un peu).

= Cuire le saumon mis sous vide dans un sachet soit:

= — dans la « Sousvidesupréme » 25 mn a 47 °

— dans une casserole d'eau dans laquelle vous
surveillerez la température avec le thermometre de
cuisson ( la température de 1’'eau doit étre a 47° ) ;
temps de cuisson 25 mn.

= Au four a 60°préchauffer les assiettes de service.

Dressage

. Sortir les pavés des sachets et les déposer sur un
lit de coulis de persil préalablement réchauffé
. Assaisonner le saumon avec la fleur de sel et
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déposer les cufs de saumon sur le dessus. Saupoudrez le
coulis d’éclats d’oignon frits.

Astuces:

Le saumon étant a basse température il est utile de
préchauffer les assiettes au four ( 60° ) avant le dressage
pour bien conserver la chaleur du plat et avoir le temps de
dresser sans que le plat n’'arrive froid sur la table!

Le saviez-vous ?

Le persil plat est d’'un feuillage moins dentelé et plus
aromatique, il est le mieux adapté pour la cuisson. Réservez
le persil frisé pour la décoration.



