
Rôti  de  veau,  fèves  et
asperges,  sabayon  moutarde
(recette basse température)
Une recette de saison: un veau extrêmement tendre servi avec
des petits légumes de printemps et un léger sabayon à la
moutarde. Pour le recette adaptée au Thermomix ( sans cuisson
basse température mais vapeur) cliquez ICI.

Rôti de veau, fèves et asperges, sabayon moutarde (recette
basse température)

https://gourmantissimes.com/roti-de-veau-feves-et-asperges-sabayon-moutarde-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/roti-de-veau-feves-et-asperges-sabayon-moutarde-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/roti-de-veau-feves-et-asperges-sabayon-moutarde-recette-basse-temperature/
https://daniellelions.com/roti-de-veau-feves-et-asperges-sabayon-moutarde-recette-plat-thermomix/
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2022/03/MG_1615.jpg


Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  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 Of – Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » ,  « Ma cuisine
Basse Température, Best of – Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of – Tome 6 » 

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

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

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
Pour le tome 6 cliquez ici

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

https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365469&sr=8-1
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365205&sr=8-1


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

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

https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Aicok  Cuiseur  Sous  Vide  1500W  Calculateur  d'Immersion  de
Cuisinière  Avec  Minuterie  Numérique  et  Thermostat  Réglable
pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

Ingrédients pour 4 personnes
Rôti de veau (d’environ 700 G)
60 g d’oignon
10 g de gousses d’ail
10 g d’huile d’olive
500  g de fèves fraiches
200 g de petites asperges vertes
 huile d’olive
Sel et poivre

Pour le sabayon

https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


4 jaunes d’œuf
4 cl de champagne ou de vin blanc
le jus d’un demi citron
60 g de beurre
25 g de moutarde
sel et poivre

Préparation
Ciselez l’oignon. Placez le dans une poêle avec l’ail
râpé avec un peu d’huile d’olive et faites le revenir
jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  translucide.  Rectifiez
l’assaisonnement. Réservez.

Faites  revenir  l’oignon  et
l’ail avec un peu de beurre

Si vous utilisez des fèves fraiches : portez de l’eau à
ébullition et versez-y les fèves. Comptez environ 4 à 5
mn de cuisson et égouttez les fèves en les passant sous
l’eau froide pour stopper la cuisson. Epluchez les fèves
à l’aide d’un petit couteau.

/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2019/11/MG_8170.jpg


Enlevez la peau des fèves

Refaites  bouillir  de  l’eau  et  plongez-y  les  fèves
pelées. Comptez 8 à 10 minutes de cuisson. Les fèves
doivent être tendres. Réservez quelques fèves entières
pour le dressage. Mixez le restant des fèves et l’oignon
réservé.  Rectifiez  l’assaisonnement  :  votre  purée  de
fèves est prête, réservez-la.

Réservez la purée

Vous allez avoir deux cuisson sous vide : une de 20 mn
pour les asperges et une de deux heures pour le veau.
Vous pouvez cuire les asperges sous vide la veille,
réserver le sachet au frais et profiter  de la cuisson
du veau le jour même pour les réchauffer en les plaçant
dans le bain de cuisson du veau 20 mn avant de servir.
Nettoyez les asperges et ôtez le bout un peu dur.

/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-17-IMG-6710-g50.jpg
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2022/03/MG_1596.jpg


Coupez  les  queues  des
asperges  vertes

Mettez les asperges sous vide avec une noix de beurre,
une pincée de sel et de poivre. Cuisez les asperges sous
vide basse température au bain marie à l’aide de votre
thermoplongeur à 90° pendant 20 minutes.

Mettez  les  asperges  sous
vide

Faites revenir le rôti sur toutes ses faces dans une
poêle pour le colorer : le but n’est pas de cuire mais
de lui donner une belle couleur dorée.

/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2020/05/MG_9023.jpg
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2020/05/MG_9024.jpg


Faites  revenir  le  rôti  de
veau dans une cocotte à feu
vif

Laissez retomber en température et laquez le rôti avec
de la moutarde. Placez le rôti sous vide et faites le
cuire au bain marie à l’aide de votre Thermoplongeur 2h
à 67°.

Placez le rôti sous vide

Il ne reste plus qu’à réaliser le sabayon juste avant de
servir :

Faites chauffer une casserole remplie d’eau ; dans un
cul de poule en métal versez tous les ingrédients sauf
le beurre et la moutarde. Placez le cul de poule sur le
bain marie et fouettez en permanence pendant environ 8
minutes afin d’obtenir un mélange mousseux . Hors feu
ajoutez le beurre coupé en morceaux et la moutarde.

/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2017/06/2017-06-24-IMG-0977.jpg
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2022/03/MG_1589.jpg


Fouetter  sans  arrêt  en
réalisant  des  8  avec  le
fouet  dans  le  fond  du
récipient

Dressage
Coupez le rôti en tranches.

Coupez le rôti en tranches.

Dressez la purée au milieu de l’assiette ; disposez les
morceaux de viande puis les asperges . Versez un peu de
sabayon tout autour.

/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2017/10/2017-10-28-IMG-1842.jpg
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2022/03/MG_1590.jpg


Rôti de veau, fèves et asperges, sabayon moutarde (recette
basse température)

Thon en crème de petit pois,
betterave  acidulée  (recette
Basse Température)
Une  belle  assiette  terre  mer,  où  le  thon  cuit  basse
température est accompagné par une douce purée de petits pois,
le tout relevé grâce aux betteraves parfumées aux framboises.

Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.

/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2022/03/MG_1626.jpg
https://gourmantissimes.com/thon-en-creme-de-petit-pois-betterave-acidulee-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/thon-en-creme-de-petit-pois-betterave-acidulee-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/thon-en-creme-de-petit-pois-betterave-acidulee-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/


Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  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 Of – Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » ,  « Ma cuisine
Basse Température, Best of – Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of – Tome 6 » 

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

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

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
Pour le tome 6 cliquez ici

Matériel
une machine à 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 en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

Ingrédients pour 4 personnes
4 steaks de thon (d’environ 180 g par personne)

une cuillerée à café d’huile d’olive

https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365469&sr=8-1
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365205&sr=8-1


une cuillerée à café de soja sucré
sel et poivre

Pour les petits pois

250 g de petits pois écossés
200 g de bouillon de légume
un oignon
sel et poivre

Pour les betteraves

10 framboises
deux petites betteraves crues

Pour la vinaigrette

50 g de sucre
2,5 cl de vinaigre de framboise
huile d’olive
sel et poivre
quelques  framboises  supplémentaires  coupées  en  petits
morceaux que vous rajouterez à la vinaigrette

Pour la garniture

deux petites sucrines (variété de petites salades bien
croquantes)

Préparation
Pelez les betteraves et mettez-les betteraves sous vide
avec les framboises. Cuisez-les dans un bain marie à
l’aide de votre thermoplongeur à 86° pendant 1 h 30.

A la fin de la cuisson coupez les betteraves en fines
tranches. Prélevez trois tranches que vous allez couper
en tout petits dés. Salez et poivrez, réservez au frais.

Blanchissez les petits pois deux minutes dans un bain
d’eau chaude frémissante. Puis égouttez-les et réservez



quelques petits pois de côté pour le dressage.

Épluchez l’oignon et faites-le revenir à petit feu avec
un  peu  d’huile  d’olive  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien
tendre;  rajoutez  les  petits  pois  et  le  bouillon  de
légumes. Poursuivez la cuisson encore une quinzaine de
minutes.

En fin de cuisson égouttez les petits pois mais réservez
le  bouillon.  Mixez  les  petits  pois  en  rajoutant
progressivement un peu de bouillon jusqu’à obtenir la
consistance d’une purée. Salez et poivrez.

Pour la vinaigrette: versez le sucre et le vinaigre dans
une casserole et laissez réduire des 2/3.

Mélangez cette réduction avec l’huile d’olive (un tiers
de  réduction  et  2/3  d’huile);  ajoutez  les  dés  de
framboises  que  vous  avez  réservées.  Réservez  la
vinaigrette  à  température  ambiante  en  attendant  de
dresser.

Coupez les sucrines en fines lamelles.

Pour le thon: badigeonnez les steaks de thon d’un peu
d’huile d’olive et soja sucré, salez et poivrez.

Mettez le thon sous vide et cuisez-le au bain marie à
l’aide de votre thermoplongeur à 52° pendant 10 minutes.

Dressage
Coupez le thon en tranches un peu épaisses. Déposez un
peu  de  purée  de  petits  pois  tiédie  au  milieu  de
l’assiette puis disposez les tranches de thon sur la
purée ainsi que les tranches de betteraves. Arrosez le
tout avec la vinaigrette framboise et ajoutez les petits
pois  entiers  que  vous  avez  réservés  et  la  sucrine
ciselée.



Boeuf Basse température et sa
variation de carotte
Un plat à servir tiède en entrée ou en plat principal. Et rien
de tel que la basse température pour obtenir une viande d’une
tendreté exceptionnelle!

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  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 Of – Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » ,  « Ma cuisine
Basse Température, Best of – Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of – Tome 6 » 

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

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

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
Pour le tome 6 cliquez ici

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas à pas imagées
comme dans le blog.
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Matériel
une machine à 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:

un couteau de très bonne qualité pour pouvoir découper
avec beaucoup de facilité vos fines lamelles de viande.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous.

Ingrédients pour 4 personnes
Pour la marinade

3 gousses d’ail
50 ml de soja sucré
25 ml de vinaigre de riz
le jus d’un demi ciron vert et son zeste

Pour la viande

750 g de rumsteck

Pour la garniture

60 g d’oignon
550 g de carottes pour la purée
15 g de beurre
150 ml de jus d’orange
eau
graines de sarrasin grillées au four à 180° pendant 10
mn
feuilles de coriandre fraiches

Pour les pickles de carottes



75 ml de jus d’orange
75 ml d’eau
100 ml de vinaigre blanc
100 g de sucre
1 carotte

Préparation
On  commence  la  recette  la  veille  pour  congeler  la
marinade: cela lui évitera d’être aspirée par votre sous
videuse. Cette opération n’est pas nécessaire si vous
possédez une sous videuse à coche qui n’aspire pas les
liquides. Mixez tous les ingrédients de la marinade.
Réservez-en un quart de côté et congelez le reste .
Le jour même: épluchez les 550 g de carottes et coupez-
les en rondelles fines.

Epluchez l’oignon . Emincez-le finement.

Faites-les revenir avec un peu de beurre dans une poêle.
Quand les oignons sont translucides ajoutez les carottes
et les 150 ml de jus d’orange. Puis rajoutez de l’eau à
hauteur.

Couvrez avec une feuille de papier cuisson laissez cuire
doucement   jusqu’à  ce  que  les  carottes  soient  bien
tendres.  Au  besoin  rajoutez  de  l’eau  en  cours  de
cuisson.  Egouttez  et  pesez  les  carottes  en  fin  de
cuisson et mixez-les avec 10% de leur poids en beurre
salé. Réservez.

Placez les graines de sarrasin sur une surface anti
adhésive et placez au four à 180° pendant 10 minutes.
Réservez.

Pressez  vos  oranges.  Versez  75  ml  de  jus  dans  une
casserole avec l’eau, le sucre et le vinaigre. Portez à
ébullition.



Pelez la carotte restante et taillez-la avec un coupe
légume en longues lamelles fines. Puis détaillez les
lamelles en julienne. Versez le mélange jus d’orange,
sucre et vinaigre chaud sur la julienne de carotte.
Filmez le récipient. Réservez au frais. Ces pickles se
conservent un mois au frais dans une boîte hermétique.

Placez la marinade congelée et le morceau de rumsteck
dans un sachet et faites le vide. Cuisez le rumsteck
sous vide au bain marie à l’aide de votre thermoplongeur
pendant 40 minutes à 58°. Puis tranchez-le finement.

Dressage
Ce  plat  se  sert  tiède.  Vous  pouvez  préchauffer  vos
assiettes à 70° au four. Réchauffez la purée de carotte.
Pochez quelques points de purée dans vos assiettes (à
l’aide  d’une  poche  à  douille)  et  disposez  quelques
pickles  de  carottes  au  centre  de  l’assiette.  Placez
ensuite les tranches de viande roulées sur elles-mêmes.
Parsemez de graines de sésame grillées et de feuilles de
coriandre. Ajoutez un peu de marinade réservée sur les
tranches de viande.

Gambas  Cameron  et  maïs  en
deux  façons  (recette  basse
température)
Les  crevettes  basse  température  c’est  un  petit  délice  et
aujourd’hui je vous propose de les marier avec une crème douce
de maïs relevée avec du paprika fumé. N’hésitez pas à utiliser

https://gourmantissimes.com/gambas-cameron-et-mais-en-deux-facons-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/gambas-cameron-et-mais-en-deux-facons-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/gambas-cameron-et-mais-en-deux-facons-recette-basse-temperature/


un siphon pour servir cette délicate crème , elle n’en sera
que plus aérienne et onctueuse. Pour plus d’information sur
l’utilisation d’un siphon cliquez ici.

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  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 Of – Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » ,  « Ma cuisine
Basse Température, Best of – Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of – Tome 6 » 

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

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

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
Pour le tome 6 cliquez ici

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

 

Ingrédients pour 4 personnes
8  gambas  Cameron  (variété  de  très  grosses  crevettes
d’environ 150 g pièce)
un citron vert (zeste et jus)
huile d’olive
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sel et poivre

Pour le siphon de maïs

25 cl de crème fraiche liquide entière
50 g de grains de maïs cuits
1 g de gélatine
une cuillérée à soupe rase de paprika fumé
sel

Pour la garniture

une courgette
deux carottes
300 g de grains de maïs cuits
beurre
sel et poivre
un citron vert
des nachos (biscuits apéritifs en grande surface)

Matériel
un éplucheur à filaments pour tailler les légumes

une machine à 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:

un siphon. Je vous conseille grandement les siphons de
la marque ISI…Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous.

un  mixeur  plongeant  ou  un  Thermomix,  essentiel  pour
obtenir une préparation bien lisse pour votre siphon.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous.

https://gourmantissimes.com/ateliers/


Préparation
Détaillez la courgette et les carottes en très fins
filaments.

Faites fondre une noix de beurre et versez une à 2
cuillerées  à  soupe  d’eau  ou  de  bouillon  de  légume.
Ajoutez  les  filaments  de  carotte  et  laissez  cuire
doucement pendant 3 à 4 minutes. Les filaments doivent
devenir assez souples pour être enroulées sur eux-mêmes.
Ajoutez  les  filaments  de  courgette  et  poursuivez  la
cuisson pendant 2 minutes. Rectifiez l’assaisonnement et
réservez.

Faites tremper la demi feuille de gélatine dans de l’eau
froide.

Faites colorer l’ensemble des grains de maïs (300 g et
50 g) dans une poêle avec une petite noisette de beurre
et le paprika. Salez. Prélevez-en 50 g que vous allez
utiliser pour le siphon de maïs. Réservez le reste.

Faites chauffer les 250 g de crème et ajoutez les 50 g
de maïs réservés. Ajoutez la demi feuille de gélatine
essorée et ôtez du feu. Mixez très finement et filtrez
la préparation. Versez la préparation dans votre siphon
et réservez au chaud au bain marie dans une casserole à
feu très doux ( 40°).

Pour les gambas: ôtez la tête (gardez-les précieusement
pour  réaliser  par  exemple  une  bonne  bisque…)  et  la
carapace. Incisez le dos légèrement jusqu’à la queue
tout le long du dos. Ôtez l’intestin (le fil noirâtre
qui  se  trouve  sur  le  dos).  Versez  un  peu  d’huile
d’olive, le jus d’un citron vert et son zeste, sel et
poivre dans le sachet  puis ajoutez les gambas et mettez
sous  vide.  Cuire  au  bain  marie  à  l’aide  de  votre
thermoplongeur  à  52  °  pendant  10  minutes.



Dressage
Disposez les filaments de légumes en cercle et pochez un petit
dôme de siphon de maïs au milieu. Posez les gambas par dessus
et parsemez de grains de maïs tout autour. Pressez un petit
filet de jus de citron vert sur les gambas et donnez un tour
de  fleur  de  sel.  Si  vous  le  désirez  vous  pouvez  ajouter
quelques nachos pour ajouter une note croquante au plat.

Œuf d’automne (recette basse
température)
Une  jolie  recette  très  originale  de  saison  à  servir  à
l’apéritif ou en amuse bouche. La cuisson des œufs se réalise
au bain-marie à une température de 63° constante. Il faut donc
utiliser un thermoplongeur.

Et pour encore plus d’ idées de menus de fêtes cliquez ICI.

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  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 Of – Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » ,  « Ma cuisine
Basse Température, Best of – Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of – Tome 6 » 
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https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365469&sr=8-1
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg


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

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

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
Pour le tome 6 cliquez ici

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

Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.

Matériel
une machine à 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 en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

un siphon. Je vous conseille la marque ISI

un toque œuf

Ingrédients pour 6 personnes
6 œufs à température ambiante
4 fines tranches de lard fumé
100 g de cèpes frais
beurre
une gousse d’ail
persil frais

https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365205&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/


250 ml de crème fraiche
une cuillerée à soupe de vinaigre de Xéres

Préparation
Faites revenir les tranches de lard dans une poêle.
Déglacez avec le vinaigre de Xérès.

Portez la crème à ébullition, arrêtez le feu et ajoutez
le lard et le jus déglacé. Filmez et laissez retomber en
température. Mixez finement.

Filtrez et versez la crème dans un siphon. Ajoutez 2
cartouches ( pour des siphons de 0.5 et 1 litre ou 1
cartouche pour des siphon de 250 ml, quelque soit la
quantité de crème que vous avez versée dedans) . Placez
au  frais.  Pour  plus  d’informations  sur  la  bonne
utilisation  du  siphon  cliquez  ici.

Ciselez un peu de persil frais.

Nettoyez les champignons avec une petite brosse. Coupez-
les en tranches et faites revenir à la poêle  pendant
quelques minutes avec du beurre. Râpez la gousse d’ail
par dessus, ajoutez le persil continuez la cuisson deux
minutes. Salez et poivrez en fin de cuisson. Réservez
quelques  tranches  pour  la  présentation  et  coupez  le
reste en fine brunoise.

 

Toquez les œufs; posez votre œuf  dans la main, la
pointe vers le haut . Appliquez le toque œuf sur la
pointe, soulevez le poids et laissez le retombez d’un
coup  sec.  Au  besoin  renouvelez  l’opération.  Puis  à
l’aide de la pointe d’un petit couteau, ôtez le chapeau
qui s’enlève facilement. Videz vos œufs en séparant les
bancs des jaunes. Pour plus de compréhension voir la
vidéo en fin d’article.

https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/


Nettoyez  les  coquilles  à  l’eau  puis  disposez  dans
chacune un jaune d’œuf. Posez les coquilles dans votre
bain  marie  chauffé  à  63°  à  l’aide  de  votre
thermoplongeur:  elles  doivent  flotter.  Cuisez-les
pendant 6 minutes à 63 °.

Réchauffez  rapidement  les  champignons  Remplissez  les
œufs de morceaux de champignon coupés en fine brunoise
au 2/ 3. Ajoutez la chantilly et décorez avec de belles
tranches de champignons. Posez les œufs au fur et à
mesure sur un lit de gros sel pour les présenter à
table.

 

 

Poires  au  vin  rouge  et
framboises  (recette  basse
température)
Une recette automnale qui va sublimer la poire grâce à la
basse température… Il ne reste plus qu’à se régaler!

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  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 Of – Tome 3 » ,« Ma

https://gourmantissimes.com/poires-au-vin-rouge-et-framboises-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/poires-au-vin-rouge-et-framboises-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/poires-au-vin-rouge-et-framboises-recette-basse-temperature/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg


cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » ,  « Ma cuisine
Basse Température, Best of – Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of – Tome 6 » 

 

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

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

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
Pour le tome 6 cliquez ici

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

Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.

Matériel
une cuillère parisienne pour évider vos poires. Vous
pouvez en trouvez en cliquant sur la photo ci-dessous.

une machine à 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 en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

Ingrédients pour 4 personnes
3 poires Conférence par trop mûres

https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365469&sr=8-1
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365205&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/


100 g de framboises fraiches ou surgelées
200 g de vin rouge (Saumur Champigny)
5 g de feuilles de menthe fraîche
50 g de sucre en poudre
une cuillérée à soupe d’épices à vin chaud
le zeste d’une mandarine
cannelle (quantité selon votre goût)

Pour le sucre à la menthe

40 g de sucre en poudre
10 g de feuille de menthe fraîche que vous aurez laisser
sécher pendant une semaine à température ambiante

Et de la glace vanille pour le dressage…

Préparation
Mixez 40 g de sucre et 10 g de feuilles de menthe
séchées. Réservez.

Mixez le vin rouge, les framboises, 5 g de feuilles de
menthe, 50 g de sucre et les épices à vin chaud. Zestez
la  mandarine  dans  le  mélange  ainsi  qu’un  peu  de
cannelle. Puis versez le tout dans une casserole et
laissez réduire de moitié. Filtrez et laissez refroidir.
Si vous n’avez pas de machine à mettre sous vide qui
n’aspire pas les liquides, congelez ce mélange avant de
le mettre sous vide avec les poires: cela évitera à
votre machine d’aspirer le liquide.

Pelez les poires, coupez-les en deux et ôtez-en le cœur
avec une cuillère parisienne. Puis coupez encore les
moitiés en deux.

Mettez les poires sous vide avec le mélange filtré de
vin et framboise congelé ou non selon le type de sous
videuse que vous avez. Cuisez-les au bain marie à l’aide
de votre thermoplongeur à 85° pendant une heure.



Dressage
Faites  un  trait  de  jus  de  cuisson  des  poires  dans
l’assiette.  Déposez  trois  quarts  de  poires  dans
l’assiette et saupoudrez de sucre à la menthe. Puis
faire des petites boules de glace avec votre cuillère
parisienne et disposez-les dans l’assiette.

 

 

Tournedos de bœuf, céleri et
fruits rouges (recette basse
température)
 

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait d’être informés de
la parution de mes meilleures recettes basse température.

Le Tome 6 vient juste de paraitre!

Tous mes livres sont disponibles dès maintenant en version
brochée ou en version Kindle. Voici les liens où vous pourrez
les acquérir:

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
Pour le Tome 6 cliquez ici

https://gourmantissimes.com/tournedos-de-boeuf-celeri-et-fruits-rouges-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/tournedos-de-boeuf-celeri-et-fruits-rouges-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/tournedos-de-boeuf-celeri-et-fruits-rouges-recette-basse-temperature/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://gourmantissimes.com/le-tome-4-de-ma-collection-ma-cuisine-basse-temperature-vient-de-paraitre/
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best-ebook/dp/B09GKXST41/ref=sr_1_5?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=danielle+lions&qid=1632230905&sr=8-5


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

Matériel
une machine à 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 en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

une mandoline. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous.

des emporte pièces ronds, toujours utile pour faire de
jolies découpes

Ingrédients pour 4 personnes
4 beaux tournedos  de minimum 4 cm d’épaisseur
une gousse d’ail
5 cl d’huile d’olive
poivre de sichuan
150 g d’eau
50 g de sucre
150 g de vinaigre
une boule de céleri ( 250 g pour les dés et 350 g pour
la purée)
lait
beurre
une trentaine de framboises et mûres
un oignon
150 ml de fond de veau
sel et poivre



Préparation
Ôtez la peau terreuse du céleri.

Coupez quelques tranches fines de céleri à l’aide d’une
mandoline et détaillez-les en lamelles. Placez-les dans
un pot avec quelques framboises et mûres.

Faites chauffer l’eau, le vinaigre et le sucre.

Ôtez du feu à ébullition et versez le tout dans le pot
contenant les lamelles de céleri, quelques framboises et
mûres. Fermez avec un couvercle et réservez au frais.

Puis coupez le reste du céleri en petits dés.

Faites revenir un quart de la quantité des dés de céleri
(environ 250 g) dans une poêle avec un peu d’huile.
Quand les dés sont cuits et dorés, salez, poivrez et
réservez.

Placez le restant de dés de céleri (environ 350 g) dans
une casserole et versez du lait à hauteur. Cuisez à feu
doux  jusqu’à  ce  que  les  dés  soient  bien  tendres.
Egouttez et pesez les dés de céleri que vous venez de
faire cuire dans le lait. Réalisez un beurre noisette:
pour cela faites fondre 5% du poids du céleri égoutté en
beurre  noisette  (par  exemple  si  vous  avez  300  g  de
céleri il faut donc ajouter 15 g de beurre noisette).
Une fois fondu, le beurre va commencer à mousser. Puis
vous allez entendre un petit crépitement on dit qu’il
chante… Il est prêt quant il prend une couleur ambrée et
une  odeur  de  noisette.  On  le  retire  alors  du  feu
immédiatement. Mixez finement les dés de céleri cuits
dans  le  lait  avec  le  beurre  noisette.  Rectifiez
l’assaisonnement  et  réservez  cette  mousseline.

Pour la sauce: ciselez un oignon finement et faites-le
revenir dans une casserole jusqu’à ce qu’il soit tendre.
Ajoutez le fond de veau et  70 g d’un mélange framboises



et mûres. Faites réduire d’un quart et mixez finement.
Filtrez et reversez dans une casserole. Réservez: vous
monterez la sauce au fouet avec 40 g de beurre juste
avant de servir.

Râpez l’ail à l’aide d’une petite râpe ou écrasez-le à
l’aide d’un presse ail. Mélangez 5 cl d’huile d’olive
avec la gousse d’ail écrasée, une pincée de sel et un
peu de poivre sichan en poudre.

Massez soigneusement les tournedos avec cette marinade.
Je dis bien « masser » pour bien imprégner la viande de
la marinade. Puis égouttez et mettre sous vide. Cuisez-
les à l’aide de votre thermoplongeur 45 minute à 57°.
Sortez les tournedos du sachet en fin de cuisson.

Colorez   les  tournedos  sur  leurs  2  faces  dans  une
cocotte bien chaude 30 secondes de chaque côté.

Dressage
Coupez la viande en tranches épaisses. Faites réchauffer
la sauce et montez-la avec 40 g de beurre. Versez une
cuillérée de purée de céleri au centre de l’assiette.
Disposez  par  dessus  les  dés  de  céleri  et  quelques
pickles. Posez la viande sur le côté et versez une peu
de  sauce  .  Disposez  quelques  framboise  et  mûres
fraîches…

Cabillaud  basse  température,
sauce  vierge  à  la  grenade,

https://gourmantissimes.com/cabillaud-basse-temperature-sauce-vierge-a-la-grenade-petits-pois-verveine/
https://gourmantissimes.com/cabillaud-basse-temperature-sauce-vierge-a-la-grenade-petits-pois-verveine/


petits pois verveine
Un recette tout en fraicheur avec un cabillaud parfaitement
cuit grâce à la cuisson sous vide basse température.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait d’être 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 Of – Tome 3 » , « Ma
cuisine  Basse  Température,Best  of  -Tome  4«  et  enfin  «  Ma
cuisine  basse  température-Tome  5  ».  Les  livres  sont
disponibles dès maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

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

Matériel
Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.

une machine à 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 en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

https://gourmantissimes.com/cabillaud-basse-temperature-sauce-vierge-a-la-grenade-petits-pois-verveine/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+Basse+Temp%C3%A9rature+best+of+tome+5&qid=1590314760&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/


Ingrédients pour 4 personnes
Pour le cabillaud

cabillaud: comptez 110 g par personne si vous servez ce
plat en entrée ou 180 g si vous le servez en plat
un filet d’huile d’olive
le zeste d’un citron

Pour la sauce vierge

20 g d’oignon rouge
100 g d’huile olive
60 g de grains de grenade
80 g de mini tomate
le jus et le zeste d’un demi citron
la chair d’un demi citron jaune
des feuilles de coriandre
sel et poivre

Pour la purée petits pois, verveine

250 g de petits pois frais écossés
8 g de feuilles de verveine
50 g de chèvre frais
20 g d’huile olive
une cuillérée à café de vinaigre de riz
sel et poivre

Préparation
Ecossez les petits pois et versez-les dans une casserole
d’eau bouillante. Laissez cuire environ 10 minutes et
égouttez. Mixez les petits pois avec les feuilles de
verveine, le chèvre, l’huile d’olive et le vinaigre de
riz. Rectifiez l’assaisonnement et réservez au frais.

Préparez la sauce: ouvrez et détaillez la grenade: pour
en ôter facilement les graines commencer par faire 5



entailles sur le dessus de la grenade tout autour du
pédoncule, comme sur la photo.

Puis ôtez le chapeau avec le pédoncule.

Vous  pouvez  voir  que  les  graines  sont  séparées  en
segments de peau blanche (5 à 6 par grenade). Coupez
alors l’extérieur de la grenade au niveau de chaque
segment sans aller trop profondément.

Puis avec les doigts ouvrez la grenade. Les segments se
détachent  alors  facilement.  Il  ne  reste  plus  qu’à
prélever les graines.

Ouvrez les mini tomates en 4 et ôtez les graines. Coupez
les tomates en petite brunoise (petits dés).

Réalisez une brunoise avec l’oignon rouge.

Prélevez la chair d’un demi citron.

Prélevez les feuilles de coriandre.

Dans un bol mélangez l’oignon rouge, la chair de citron,
la  brunoise  de  tomate,  les  grains  de  grenade  avec
l’huile d’olive, les feuilles de coriandre, le jus de
citron et son zeste. Rectifiez l’assaisonnement en sel
et poivre. Réservez.

Versez quelques gouttes d’huile d’olive sur les morceaux
de cabillaud et zestez un citron par dessus. Placez les
morceaux de poisson dans un sac sous vide et cuire sous
vide au bain marie à l’aide de votre thermoplongeur à
52° pendant 10 minutes.

Dressage
Réalisez une ou deux quenelles de purée de petits pois
légèrement tiédie et déposez-les dans l’assiette. Versez
une cuillérée de sauce vierge et posez un morceau de



cabillaud par-dessus.

Abricots, fraises et romarin
(recette basse température)
Une  fois  n’est  pas  coutume.  Voici  un  dessert  basse
température: cette cuisson douce va permettre de cuire les
abricots tout en conservant une belle tenue de ce fruit si
fragile à la cuisson et surtout d’en concentrer le goût.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait d’être 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 Of – Tome 3 » , « Ma
cuisine  Basse  Température,Best  of  -Tome  4«  et  enfin  «  Ma
cuisine  basse  température-Tome  5  ».  Les  livres  sont
disponibles dès maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

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

Matériel
Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.

https://gourmantissimes.com/abricots-fraises-et-romarin-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/abricots-fraises-et-romarin-recette-basse-temperature/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+Basse+Temp%C3%A9rature+best+of+tome+5&qid=1590314760&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/


une machine à 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 en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

un  mixeur  à  herbe  (pour  le  sucre  de  romarin).  Vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.

des  petits  cercle  de  présentation  pour  former  les
biscuits

une spatule coudée pour déplacer les petits biscuits

Ingrédients pour 4 personnes
Pour les abricots

8 abricots: ne les prenez pas trop mûrs
une noix de beurre
5 % du poids des abricots en sucre

Pour le coulis de fraise

450 g de fraises
40 g de sucre en poudre
une branche de romarin frais

Pour les biscuits

200 g de spéculos ou de sablés (pour la recette des
sablés maison cliquez ici)
65 g de beurre

Pour le sucre au romarin

30 g de sucre
5 g de feuille de romarin frais

Pour le dressage

https://gourmantissimes.com/le-sable-une-valeur-sure/


quelques petites fraises fraiches

Préparation

Commencez  par  préparer  le  sucre  au  romarin:  mixez
finement sucre et feuilles de romarin. Réservez dans un
petit pot hermétique.

Mixez les sablés avec le beurre. Etalez  le mélange au
fond d’un petit cercle de présentation en appuyant bien
avec le dessous d’une cuillère ou du poussoir si vous en
avez. Ôtez les cercles et placez au frais.

Coupez les abricots en deux et ôtez les noyaux. Mettez-
les sous vide avec une belle noix de beurre et 5% de
leur poids en sucre.

Equeutez et coupez les fraises en tranches et mettez-les
sous vide avec le sucre et la branche de romarin. Cuisez
les fraises et les abricots sous vide ensemble au bain
marie à l’aide de votre thermoplongeur à 70° pendant 20
minutes.

Après cuisson réservez les abricots: si vous ne les
servez pas tout de suite, laissez-les sous vide au frais
et ramenez-les à 50° (on les sert tièdes) pendant 15
minutes juste avant de servir. Mixez les fraises cuites
avec leur jus de cuisson après avoir ôter la branche de
romarin pour obtenir un joli coulis.

Dressage
A l’aide de la spatule coudée, placez un biscuit dans
l’assiette. Disposez les demis abricots et versez la
sauce aux fraises tout autour. Saupoudrez le sucre au
romarin sur les abricots.

 



Côtes  de  porc  basse
température, carotte et sauce
orange et miso (recette basse
température)
Le porc est une viande à qui la cuisson sous vide basse
température  amène  énormément  de  tendreté.  Je  l’ai  cuisiné
aujourd’hui avec une déclinaison de carotte et une touche
sucré orangée.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d’être  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 Of – Tome 3 » , « Ma
cuisine  Basse  Température,Best  of  -Tome  4«  et  enfin  «  Ma
cuisine  basse  température-Tome  5  ».  Les  livres  sont
disponibles dès maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

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

https://gourmantissimes.com/cotes-de-porc-basse-temperature-carotte-et-sauce-orange-et-miso-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cotes-de-porc-basse-temperature-carotte-et-sauce-orange-et-miso-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cotes-de-porc-basse-temperature-carotte-et-sauce-orange-et-miso-recette-basse-temperature/
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https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+Basse+Temp%C3%A9rature+best+of+tome+5&qid=1590314760&sr=8-1


Matériel
Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.

une machine à 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 en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

une râpe Microplane: c’est la reine des zesteurs…Vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci dessous:

Ingrédients pour 4 personnes
4 belles côtes de porc d’au moins 3 cm d’épaisseur
du beurre
sel et poivre

Pour la garniture de mini carottes

16 mini carottes
zeste d’une orange
une noix de beurre
sel et poivre blanc

Pour la purée de carotte

400 g de carotte
20 g de beurre
une cuillerée à café de vadouvan  (mélange d’épices
indienne)
sel et poivre blanc

Pour la sauce

120 g de jus d’orange
60 g de miso blanc (rayon asiatique de votre supermarché

https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/


ou épicerie asiatique)
deux cuillerée à café rase de maizena
deux cuillerée à café d’eau
sel et poivre sichuan

Préparation
Pour  les  mini  carottes:  épluchez  les  mini  carottes.
Zestez l’orange.

Mettez les mini carottes sous vide avec le zeste de
l’orange, une noix de beurre et une pincée de sel. Cuire
les carottes à l’aide de votre thermoplongeur à 85°
pendant une heure. Réservez en les laissant sous vide.

Pour la purée de carotte: pelez les autres carottes et
réservez quelques belles fanes: vous allez en faire des
chips. Cuisez les carottes vapeur. Quand elles sont bien
tendres mixez-les finement avec les 20 g de beurre.
Salez et poivrez. Réservez.

Pour les chips de fanes : prélevez les petites fanes.
Rincez-les et essuyez-les soigneusement.

Filmez soigneusement le dessus d’une assiette ou d’un
plat avec du film alimentaire. Disposez les fanes sur le
film  de  l’assiette  et  enrobez-les  d’un  peu  d’huile
d’olive à l’aide d’un pinceau. Puis refilmez le tout
pour bien enserrer les fanes entre les deux épaisseurs
de  film  alimentaire.  Passez  au  micro-onde  à  1000  w
pendant 2 minutes.

Pour la sauce: pressez 120 g de jus d’orange et passez-
le au travers d’un tamis: il ne faut pas qu’il y ait de
pulpe donc filtrez-le. Zestez une orange à l’aide de
votre râpe Microplane par dessus. Versez le tout avec le
miso blanc dans une casserole et portez à ébullition.
Diluez  2  cuillerées  à  café  rase  de  maïzena  dans  2
cuillerées  à  café  d’eau  et  incorporez  au  mélange



précédent. Cuire à petit feu: la sauce doit napper mais
être légère.

Pour la viande: mettre la viande sous vide avec deux
gousses d’ail épluchées, une branche de romarin frais et
une noix de beurre. Plongez le sachet dans le bain marie
basse température (62° pendant 40 minutes).

Quand  les  côtes  de  porcs  sont  cuites  passez-les
rapidement sur le grill bien chaud pour les marquer et
faire une belle coloration: attention il ne s’agit pas
de les cuire mais de les colorer!

Tranchez  les  côtes  de  porc  en  lamelles  de  deux
centimètres d’épaisseur  après avoir ôté l’os.

Dressage
Disposez un trait de purée de carotte, puis posez les
tranches de viande par dessus en quinconce. Ajoutez les
mini carottes. Pochez de points de sauce à l’orange et
placez quelques fanes croquantes sur les carottes.

Cuisse  de  lapin  basse
température,  butternut  et
marron  (Cuisson  sous  vide
basse température)

https://gourmantissimes.com/cuisse-de-lapin-basse-temperature-butternut-et-marron-cuisson-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cuisse-de-lapin-basse-temperature-butternut-et-marron-cuisson-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cuisse-de-lapin-basse-temperature-butternut-et-marron-cuisson-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cuisse-de-lapin-basse-temperature-butternut-et-marron-cuisson-sous-vide-basse-temperature/


Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  informés  de  la  parution  de  mes
meilleures  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 Of – Tome 3” ,“Ma
cuisine  basse  température,  Best  Of  -Tome  4”  et  enfin  “Ma
cuisine Basse Température, Best of – Tome 5”.

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

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

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 à pas imagées
comme dans le blog.

Et  mon  tout  dernier  livre  «  Verrines  et  bouchées
gourmandes pour un apéritif réussi »

Matériel
une râpe Microplan, le top des râpes, indispensable dans
votre cuisine: elle va vous permettre de réaliser de
très fins zestes d’agrume! Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

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

un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque

https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-Bouch%C3%A9es-Gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi/dp/B08NDRCWFP/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrine+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1606141131&s=books&sr=1-1
https://www.amazon.fr/Verrines-Bouch%C3%A9es-Gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi/dp/B08NDRCWFP/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrine+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1606141131&s=books&sr=1-1


Anova mais vous pouvez en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

Ingrédients pour 4 personnes
4 cuisses de lapin
épices « Mélange du trappeur ou Davy Crockett »; vous
pouvez en trouver chez votre magasin d’épices ou sur
l’excellent site de vente d’épices en ligne « Girofle et
Cannelle » en cliquant ici
une courge butternut
25 ml d’huile d’olive
30 ml de soja sucré
30 ml de mirin ( c’est une sorte de saké très doux
utilisé en condiment: vous pouvez le trouver au rayon
asiatique de votre supermarché, dans les épiceries bio
ou en cliquant ici)
1 oignon
1 mandarine ( zeste et jus)
des  châtaignes  précuites  que  vous  ferez  légèrement
revenir avec du beurre dans une poêle
beurre

Pour la sauce

une échalote
120 ml de crème fraiche liquide
une  cuillérée  à  soupe  de  moutarde:  j’ai  utilisé
l’excellente moutarde belge Tierenteyn mais vous pouvez
choisir celle qui vous plait le mieux!
une mandarine (zeste et jus)
sel et poivre

Préparation
Salez, poivrez et épicez vos cuisses de lapin avec le
« Mélange du trappeur ou Davy Crockett ». Zestez par

https://www.girofle-et-cannelle.com/PBSearch.asp
https://www.amazon.fr/Marukin-Authentique-Mirin-Produit-Japon/dp/B003WVBF80/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=mirin&qid=1605517830&sr=8-2
https://www.tierenteyn-verlent.be/


dessus le zeste de la première mandarine. Mettez vos
cuisses de lapin sous vide avec une noix de beurre.
Cuire 2 heures à 68° au bain marie à l’aide de votre
thermoplongeur.

Epluchez et émincez l’oignon.

Ôtez l’écorce et les graines du butternut et coupez-le
en petits dés d’environ 2cm de côté. Mélangez-les bien
avec les 25 ml d’huile d’olive, les 30 ml de soja sucré,
les 30 ml de mirin,  l’oignon émincé et le jus d’une
mandarine. Placez le tout dans un plat allant au four et
enfournez  à  180°  pendant  environ  une  heure.  Remuez
régulièrement à l’aide d’une spatule.

La cuisson terminée, réservez un cinquième des dés de
butternut (pour le dressage) et  mixez le restant très
finement en y ajoutant 10% de du poids des butternuts en
beurre ( par exemple si vous avez 100 g de butternut
ajoutez 10 g de beurre) . Rectifiez l’assaisonnement et
réservez.

Pour la sauce: faires revenir une échalote dans une
casserole  avec  un  peu  de  beurre  et  le  jus  de  la
deuxième  mandarine. Puis ajoutez les 120 ml de crème
fraîche,  la  moutarde  et  le  zeste  de  la  deuxième
mandarine. Cuire deux minutes à feu doux. Votre sauce
est prête.

Dressage
Réalisez une belle ligne de purée de butternut sur votre
assiette à l’aide d’une cuillère. Disposez votre cuisse
de lapin par-dessus ainsi que quelques dés de butternut
que vous avez réservés et quelques châtaignes précuites
revenues au beurre. Il ne reste plus qu’à verser un peu
de sauce.

 



 

 

 

Laitue  serrée  Glenn  Viele
(recette  sous  vide  sans
cuisson)
Aujourd’hui je vous propose une recette très originale du Chef
Glenn Viele, trois étoiles et élu Chef de l’année 2020. Le
chef a présenté ce plat dans l’émission Objectif Top chef lors
d’une épreuve où la salade devait être mise en avant. Et voici
le résultat! Une réalisation audacieuse, sans cuisson mais
sous pression (il vous faut juste une sous videuse) et surtout
un plat étonnant aussi bien par sa facilité de réalisation que
par la saveur sublimée de la salade.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait d’être informés de
la parution de mes meilleures 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 Of – Tome 3 » , « Ma
cuisine basse température-Tome 4 » et enfin « Ma Cuisine basse
Température, Best Of- Tome 5 » Les livres sont disponibles dès
maintenant en version brochée ou en version Kindle. Voici les
liens où vous pourrez les acquérir:

Pour le Tome 1, cliquez ici
Pour le Tome 2, cliquez ici

https://gourmantissimes.com/laitue-serree-glenn-viele-recette-sous-vide-sans-cuisson/
https://gourmantissimes.com/laitue-serree-glenn-viele-recette-sous-vide-sans-cuisson/
https://gourmantissimes.com/laitue-serree-glenn-viele-recette-sous-vide-sans-cuisson/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1794463143/ref=pd_bxgy_img_3/253-9651662-4502846?_encoding=UTF8&pd_rd_i=1794463143&pd_rd_r=a0620648-5640-4b18-8b4e-289f35547137&pd_rd_w=z2l9V&pd_rd_wg=PMtHB&pf_rd_p=b946422c-2206-40a3-8976-7f048c55a9ea&pf_rd_r=PRKHAJS6RDS2RV0XT2AB&psc=1&refRID=PRKHAJS6RDS2RV0XT2AB
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
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


Pour le Tome 3, cliquez ici
Pour le Tome 4, cliquez ici
Pour le Tome 5, cliquez ici

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

Matériel
une pince de cuisine, très pratique pour réaliser des
dressages et manipulations délicates en cuisine. Vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.

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

Ingrédients pour 3 personnes
3 laitues: vous n’aurez besoin que des trois cœurs et
les  feuilles  restantes  d’une  laitue:  vous  pouvez
utiliser les restants des autres feuille pour une salade
classique ou un velouté de laitue
quelques tomates confites à l’huile. Pour la recette
maison cliquez ici
un ou deux citron confit au sel
une coeur de fenouil
des feuilles de basilic
des petites olives noires dénoyautées ( le chef n’en met
pas  dans  la  recette  mais  je  me  la  suis  un  peu
appropriée!)

Pour le crémeux de laitue

les feuilles restantes d’une des laitues: environ 60 g
60 g de roquette
60 g de tétragone ( variété d’épinard)
70 g de concombre épluché et épépiné
70 g de pomme granny smith épluchée et épépinée

https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://gourmantissimes.com/le-tome-4-de-ma-collection-ma-cuisine-basse-temperature-vient-de-paraitre/
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/tomates-confites/


60 g d’huile d’olive
sel et poivre
des  petits  croutons  de  pain  grillés  (pour  la
présentation)

Préparation
Ôtez  les  feuilles  extérieures  des  laitues  pour  n’en
garder que le cœur. Réservez environ 60 g de feuilles de
laitue que vous avez enlevées pour le restant de la
recette. Coupez les tomates confites, le citron confit
et le cœur de fenouil en petits dés. Ciselez le basilic.
Puis  ouvrez  bien  le  cœur  des  laitues  pour  pouvoir
intercaler  les  petits  dés  des  différents  éléments  à
l’intérieur à l’aide de votre pince de cuisine.

Disposez chaque cœur farci sur l’extrémité d’une feuille
de  film  alimentaire,  versez  un  petit  filet  d’huile
d’olive  par  dessus  et  serrez  bien  chaque  cœur
individuellement.

Mettez les cœurs de laitue sous vide et placez au frigo
pendant 24 heures.

Dressage
Le jour même, placez le restant des feuilles de laitue,
la  tétragone,  le  concombre  épluché  et  épépiné,  la
roquette et la pomme dans un bol mixeur (type Thermomix)
et mixez finement pendant deux à trois minutes pour
obtenir  un  crémeux  de  laitue.  Rectifiez
l’assaisonnement.
Versez un peu de crémeux dans le fond de l’assiette et
disposez la laitue par dessus; décorez avec des petits
croutons et des feuilles de basilic.

https://gourmantissimes.com/ateliers/


Steak  d’autruche  et  ses
petits légumes, sauce ananas
(recette basse température)
Il y a quelque temps déjà j’avais pu goûter de la viande
d’autruche. C’est une viande de caractère comme une viande de
gibier mais j’avais trouvé la texture trop ferme. J’ai donc
testé cette viande en cuisson sous vide basse température et
là… Topissime: une tendreté exceptionnelle avec une chair qui
fond en bouche. Je vous propose donc aujourd’hui un « Steack
d’autruche et ses petits légumes, sauce ananas ».

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait d’être informés de
la parution de mes meilleures 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 Of – Tome 3 » , « Ma
cuisine basse température-Tome 4 » et enfin « Ma Cuisine basse
Température, Best Of- Tome 5 » Les livres sont disponibles dès
maintenant en version brochée ou en version Kindle. Voici les
liens où vous pourrez les acquérir:

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 en pas à pas imagées comme
dans le blog.

https://gourmantissimes.com/steak-dautruche-et-ses-petits-legumes-sauce-ananas-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/steak-dautruche-et-ses-petits-legumes-sauce-ananas-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/steak-dautruche-et-ses-petits-legumes-sauce-ananas-recette-basse-temperature/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1794463143/ref=pd_bxgy_img_3/253-9651662-4502846?_encoding=UTF8&pd_rd_i=1794463143&pd_rd_r=a0620648-5640-4b18-8b4e-289f35547137&pd_rd_w=z2l9V&pd_rd_wg=PMtHB&pf_rd_p=b946422c-2206-40a3-8976-7f048c55a9ea&pf_rd_r=PRKHAJS6RDS2RV0XT2AB&psc=1&refRID=PRKHAJS6RDS2RV0XT2AB
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://gourmantissimes.com/le-tome-4-de-ma-collection-ma-cuisine-basse-temperature-vient-de-paraitre/
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1


Matériel
une machine à 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 en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

Et  pour  ceux  d’entre  vous  qui  sont  intéressés  par
l’achat  d’une  sous  videuse  à  cloche  d’excellente
qualité, permettant entre autre de mettre des liquides
sous  vide,  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” 

Ingrédients pour 4 personnes
4 steaks d’autruche
sel, poivre

Pour la garniture

150 g de mini asperges
250 g de haricots mange tout
200 g de shimejis (petits champignons japonais)
350 g d’ananas frais en tout : 140 g pour l’ananas poêlé
et 150 g de brunoise pour la sauce et 60 g pour la
garniture. J’ai utilisé des ananas Victoria.

Pour la sauce

un oignon
ananas frais (150 g cités ci dessus)
250 ml de crème de coco
une demi marmite de bouillon de volaille Knorr
curry de Madras (une belle cuillerée à soupe)

https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://shop.multivac-home.com/fr_fr/


Préparation
Pour la garniture: coupez la pointe des asperges et
taillez les queues en grosse brunoise.

Mettez  les  asperges  (pointes  et  brunoise  dans  des
sachets différents) sous vide avec une noix de beurre et
une pincée de sel. Cuisez-les au bain marie à l’aide de
votre thermoplongeur à 90° pendant 30 minutes. Réservez.

Ôtez les fils des haricots mange tout et faites-les
cuire à la vapeur pendant 15 minutes Réservez.

Coupez l’extrémité terreuse des shimejis.

Faites revenir les shimejis quelques minutes à la poêle
avec du beurre. Salez et poivrez en fin de cuisson.
Réservez.

Pour  la  sauce:  préparez  l’ananas.  Ôtez  l’écorce  et
coupez  l’ananas  en  4  dans  le  sens  de  la  hauteur.
Réalisez des tranches un peu épaisses et réservez 4
belles tranches que vous allez poêler avec un peu de
beurre  pour  bien  les  colorer.  Réservez  les  tranches
d’ananas poêlées.

Puis taillez le restant de l’ananas en brunoise: il vous
en faudra 150 g pour la sauce et 60 g pour la garniture.

Ciselez l’oignon. Faites le revenir à la poêle avec une
noix de beurre et ajoutez le curry. L’oignon doit être
bien translucide et tendre.

Ajoutez les 150 g de brunoise d’ananas et laissez cuire
encore quelques minutes.

Versez le lait de coco et une demi marmite de bouillon
Knorr et laissez cuire 5 minutes à feu doux.

Mixez finement le tout et réservez.



Pour la viande: salez et poivrez les steaks.

Mettez-les  sous  vide  et  cuisez-les  au  bain  marie  à
l’aide de votre thermoplongeur à 57° (saignante) ou 59°
(à point) pendant 20 mn.

La cuisson terminée et juste avant de servir passez les
steaks dans une poêle bien chaude pendant 15 secondes de
chaque côté pour les colorer. Les steaks d’autruches
n’étant  pas  très  épais  n’allez  pas  au-delà  des  15
secondes de chaque côté car sinon vous allez perdre les
avantages  de  la  cuisson  basse  température…Salez  et
poivrez.

Détaillez chaque steak d’autruche en tranches.

Dressage
N’oubliez pas de préchauffer vos assiettes à 70° au
four. Réchauffez les éléments de la garniture ainsi que
votre sauce. Disposez les légumes dans l’assiette et
posez les tranches de steak d’autruche sur les légumes.
Versez un peu de sauce et rajoutez la tranche d’ananas.


