Asperge en couronne, jaune
d'euf confit

C'est la saison des asperges, profitez-en! Aujourd’hui je vous
propose une jolie recette d’Asperge en couronne, jaune d’cuf
confit avec un élégant dressage qui fera une entrée gourmande

aussi bien visuellement que gustativement.

Comptez environ 4 h de marinade pour les jaunes d’euf confits.

Asperge en couronne, jaune d’cuf confit

Ingrédients pour 4 personnes

= 2 beau bouquets d'asperges vertes
= une excellente huile d’'olive
- Parmesan rapé


https://gourmantissimes.com/asperge-en-couronne-jaune-doeuf-confit/
https://gourmantissimes.com/asperge-en-couronne-jaune-doeuf-confit/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/06/MG_3664.jpg

=eufs de truite ou de lump ou de saumon

Pour les jaunes d’eufs confits

=4 jaunes
= soja sucré
= quelques gouttes de vinaigre de riz

Pour la sauce

= gingembre frais

60 g de creme fraiche liquide entiere

=20 g de mascarpone

=25 g de soja sucré

»1/2 jus de citron vert et le zeste du citron

Matériel

= une rape Microplane pour obtenir des zeste extrémement
fins. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo
ci-dessous:



Microplane Rape a zesteur en Couleur Gris Orage pour Agrumes,
Parmesan, Gingembre, Chocolat et Noix de Muscade avec Lame
Fine - Fabriqué aux Etats-Unis

= cercle de dressage, toujours indispensables en cuisine.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B09BB23WVP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09BB23WVP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09BB23WVP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09BB23WVP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

ZITFRI 12PCS Emporte Piece Rond Cercle Patisserie Emporte
pieces Cuisine pour Biscuits Pates a Sucre Gateaux Cookie
Cutter

= une mandoline pour trancher les asperges. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

7-en-1 Réglable Acier Inox Mandoline Cuisine Coupe Legume
Multifonctions - Mandoline Professionnelle Cuisine - Trancheur
de Légumes Manuel - Coupe Legume Carotte Concombre Rape
Fromage

Préparation

Pour les tuiles de parmesan

= Déposez quelques cuillerées a café de parmesan rapé sur
une feuille de papier cuisson anti adhésive en formant
des petits cercles.


https://www.amazon.fr/dp/B09SGL56LY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09SGL56LY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09SGL56LY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09SGL56LY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09SGL56LY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Déposez quelques cuillerées
a café de parmesan rapé sur
une feuille de papier
cuisson anti adhésive

=Si vous désirez réaliser des tuiles bien régulieres
utilisez des petits cercles

Ou bien réalisez des tuiles
bien régulieres avec des
petits cercles a entremets

- Enfournez a 180° pendant 8 m. Puis démoulez (si vous
avez utilisé 1les cercles) et réservez les tuiles a
température ambiante (si vous les préparez la veille
mettez-les dans une boite hermétique pour éviter leur
ramollissement).


http://gourmantissimes.com/2017-05-06-img-0635/
http://gourmantissimes.com/2017-05-06-img-0634/

_

Les tuiles de parmesan sont
prétes

Pour les jaunes d’'eeufs confits:

= Dans un bol mélangez 30 g sauce soja et 5 g de vinaigre
de riz . Ajoutez délicatement les jaunes d’cuf dans le
bol. Couvrez et placez au réfrigérateur entre 4 et 6
heures pour obtenir un jaune d’euf coulant ou plus
longtemps pour un jaune d’'euf plus ferme.

Ajoutez délicatement les
jaunes d’'euf dans le bol

Pour la sauce:

»Rapez 1’ail et un peu de gingembre avec votre
Microplane. Utilisez aussi la rape pour prélever le
zeste du citron avant d’en extraire le jus.


http://gourmantissimes.com/2017-05-04-img-0589/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/06/MG_3656.jpg

Rapez 1'ail et le gingembre

= Dans un bol mélanger le gingembre, 1'ail, le soja sucré,
le zeste et le jus de citron avec la creme liquide et le
mascarpone. Montez en creme fouettée a 1’aide d’un
fouet. Réservez.

Montez en créeme fouettée

» Nettoyez les asperges et au besoin 6tez la partie basse
de la tige si elle est trop dure. Réservez quelques
tétes entieres pour le dressage. Coupez les asperges en
tranches fines avec votre mandoline. Plongez-les ( téte
et lamelles) dans un bain d’eau bouillante pendant
environ 2 minutes puis immédiatement dans un bain d’eau
glacée pour stopper la cuisson. Puis égouttez sur du
papier absorbant.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1521.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/09/MG_9558.jpg

Plongez les asperges dans de
l'’eau froide en fin de
cuisson

Dressage

Dressez les tranches d’asperge en rond dans votre
cercle.

Dressez les tranches

d'asperge en rond dans votre
cercle

=Versez un fin filet d'huile d’olive par dessus et
assaisonnez de sel et poivre. Disposez un disque de
parmesan au milieu de la rosace et placez un jaune

confit par dessus. Puis pochez de petits points de sauce
et ajoutez les eufs de truite.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/06/MG_3658.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/06/MG_3659.jpg

couronne d’'asperges oeuf confit

Porc Ardennails basse
température, fenouil confit
et oranges ( recette cuisson
sous vide basse température)

Le porc ardennais est une viande de porc 1légerement salé et
fumé qui, cuit sous vide, est d'une tendreté exceptionnelle.
Le fenouil 1'accompagne tout en délicatesse et 1’orange amene
ce petit c6té salé sucré qui lui va si bien. Ce Porc
Ardennais, fenouil confit et orange se sert tiede.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/06/MG_3663.jpg
https://gourmantissimes.com/porc-ardennais-basse-temperature-fenouil-confit-et-oranges-recette-cuisson-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/porc-ardennais-basse-temperature-fenouil-confit-et-oranges-recette-cuisson-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/porc-ardennais-basse-temperature-fenouil-confit-et-oranges-recette-cuisson-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/porc-ardennais-basse-temperature-fenouil-confit-et-oranges-recette-cuisson-sous-vide-basse-temperature/

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.

Porc Ardennais basse température, fenouil confit et oranges (
recette cuisson sous vide basse température)

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — 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 des maintenant en version brochée


https://daniellelions.com/porc-ardennais-fenouil-confit-et-orange-recette-menu-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2620.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/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
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg

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
= Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici
= Pour le tome 6 cliquez ici

Matériel

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

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs


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://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

de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-T1]

= 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:

AICOK
Sous Vide

S¥-5001

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

=une mandoline pour réaliser les fines tranches de
fenouil ; vous pouvez aussi les réaliser avec un couteau
bien tranchant. Vous pouvez en trouver 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/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

Myiosus Mandolines de Cuisine, Mandoline Cuisine en Inox a
Epaisseur de Tranche Réglable, Mandoline Professionnelle pour
Légumes, Julienne, Faire des Frites, avec Gant Anti Coupure

=Une microplane, rape ultra performante qui vous
permettra d’obtenir un zeste extrémement fin parfait,
ultra fin et surtout sans aucune trace de zist - la
partie blanche sous le zeste de votre agrume- qui est
tres amere. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci dessous.


https://www.amazon.fr/dp/B094FDM61R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B094FDM61R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B094FDM61R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B094FDM61R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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Microplane Rape a zesteur en couleur Noir pour agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux Etats-Unis

Ingrédients pour 4 personnes

= 600 g de médaillons de porc d’environ 2 cm d'épaisseur

Pour la marinade de la viande

 Le zeste et le jus d'un citron jaune et d’une orange
= 3 gousses d’'ail

=45 g d'huile d’olive

» les feuilles d’une branche de romarin

= poivre du tymut

Pour la garniture

= 3 fenouills


https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

=20 g d’huile d’olive

= 35 g de jus d’'orange

=10 g de soja sucré

= 2 oranges taillées en supréme et le jus d’une orange

= quelques feuilles de fenouil frais que vous préleverez
sur les fenouils et que vous réserverez pour le dressage

Pour la vinaigrette

6 g de poudre de fenouil

=30 g d'huile d’olive

=5 g de Vinaigre balsamique blanc
=10 g Citron confit

=5 g feuilles de menthe fraiche

» Sel et poivre du Timut

Préparation

- Zestez au-dessus d’'un petit bol a l'aide de votre rape
Microplane le zeste de l’orange et du citron jaune. Puis
pressez le citron et l’orange pour en obtenir le jus.

Zestez 1'orange et le citron

= Préparez la marinade : versez le jus du citron et le jus
de l'orange ainsi que leur zestes dans votre mini mixeur
avec les 3 gousses d’ail, les feuilles de romarin frais
et les 45 g d'huile d’'olive. Mixez finement.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/02/2018-02-08-IMG-2548.jpg

—

Préparez la marinade

» Placez la viande dans un plat et versez la marinade

dessus. Filmez et placez au frais au minimum 2h , une
nuit c’est l’'idéal.
Placez la viande dans un
plat et versez la marinade
dessus
= Préparez la vinaigrette : versez 6 g de poudre de
fenouil, 30 g d’huile d’'olive, 5 g de vinaigre

balsamique blanc , 5 g de feuilles de menthe fraiche et
10 g de citron confit dans votre mini mixeur. Mixez
finement et réservez apres avoir rectifié
l’assaisonnement en sel et poivre.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2608.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2610.jpg

Préparez votre vinaigrette

= Avec un couteau 6tez 1'écorce de l'orange a vif : il ne
doit plus y avoir de parties blanches ou de peau sur
votre orange. Puis prélevez les suprémes ( les quartiers
d’orange qui seront sans « peau ». Réservez.

R

L

Prélevez les suprémes

»Prélevez quelques feuilles fines des fenouils et
réservez-les de coOté.

Prélevez quelques feuilles


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6065.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/07/2017-07-23-IMG-1205.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2615.jpg

fines des fenouils

= Coupez les fenouils en lamelles a l’'aide d’un couteau
bien aiguisé ou d’une mandoline.

-‘-I
€
Détaillez 1les fenouil en
tranches

= Coupez 4 tranches de fenouil en tout petits dés que vous
réserverez crus pour le dressage.

Coupez 4 tranches de fenouil
en tout petits dés

» Mélangez les 20 g d’'huile d’olive, les 40 g de jus
d’orange et 10 g de sauce soja sucrée dans un petit bol.
Préchauffez votre four a 160°. Placez les tranches de
fenouil sur une surface anti adhésive: a 1l'aide d'un
petit pinceau enduisez les tranches de fenouil que vous
aurez placées sur une surface anti adhésive du mélange


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7244.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2614.jpg

que vous venez de préparer. Enfournez a pendant 20 mn.
Retournez les tranches a mi cuisson. Puis gardez au

chaud a 50°.

’ A i o k)
A 1’'aide d’'un petit pinceau
enduisez 1les tranches de
fenouil

= Pendant ce temps égouttez les morceaux de viande ;
filmez-les avec du film alimentaire ( cela évitera au
peu de marinade qui reste d’'étre aspirée par votre sous
videuse). Placez dans les sachets et mettez-sous vide.
Cuisez au bain marie sous vide a l’aide de votre

Thermoplongeur 20 mn a 68°.

Far

Placez le porc sous vide


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2616.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2611.jpg

Dressage

= Coupez les tranches de porc finement.

Coupez les tranches de porc
finement

»Disposez-les dans 1l’assiette avec les tranches de
fenouil, les dés de fenouil crus et les suprémes
d’'orange. Arrosez avec la vinaigrette. Disposez quelques
feuilles de menthe fraiche et des petites feuilles de
fenouil frais par-dessus. Et éventuellement quelques
pignons ou noix fraiches.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2618.jpg

Porc Ardennais basse température, fenouil confit et oranges (
recette cuisson sous vide basse température)

Dip tout radis

Vous pouvez également servir cette petite entrée lors d’un
apéritif. Elle est tout en fraicheur et se réalise tres
rapidement. En plus d’'étre délicieuse c'est une recette
économique car vous utiliserez toutes les parties du radis!

Pour 1la recette adaptée au


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2622.jpg
https://gourmantissimes.com/dip-tout-radis/

Thermomix cliquez ICI

Cette recette a été proposée par le critique culinaire
Francois Régis Gaudry dans l’émission « Le chef des chefs »
sur Mo.

Dip tout radis

Et si vous étes fatiguée des chips, tacos, cacahuetes,
biscuits industriels, découvrez dans mon dernier livre mes
recettes pour des mises en bouches variées, originales,
exotiques, bref autant d’exquises petites préparations qui
feront de votre début de soirée une véritable féte gourmande.

Le livre est disponible des maintenant ici, en version brochée
ou en version Kindle. Cliquez sur le lien ci-dessous pour le
commander.


https://daniellelions.com/dip-tout-radis-recette-entree-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2159.jpg

« Verrines et bouchées gourmandes pour un
apéritif réussi! »

Ingrédients pour 4 personnes

une grosse botte de radis; assurez-vous que les fanes
soient bien vertes et fraiches

50 g de crottin de chevre ; ne le prenez pas trop affiné
car son goldt 1’emportera sur 1’ensemble

= 30 g de noix

=10 a 20 cl d’'huile de noix

= le jus d'un demi citron vert

= une gousse d’'ail

» sel et poivre

Préparation

- Séparez les radis des fanes et nettoyez-les. Réservez.


https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/Verrines-et-bouchees-gourmandes.png

Séparez les radis des fanes
et nettoyez-les

= Rincez les fanes sous 1'eau et égouttez-les. Placez les
fanes dans le bol du mixeur avec les 30 g de noix, les
50 g de crottin de chevre, 10 cl d’huile de noix, le jus
du demi citron vert. Mixez finement. Puis ajoutez
progressivement les 10 cl d’'huile de noix restante
jusqu’a obtenir un beau « pistou ».

Mixez finement le « pistou »

= Rectifiez l'assaisonnement en sel et poivre.
= Servez tout frais avec les radis!


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2146.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2147.jpg

Dip tout radis

Carpaccio fruité betterave et
céleri (recette Basse
température)

Un carpaccio végétal , ou les légumes sont cuits basse
température, le tout relevé par une vinaigrette a la mangue.
Un plat végétarien absolument délicieux! Et 1la basse
température pour une cuisson parfaite qui va sublimer les
saveurs..

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


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2149.jpg
https://gourmantissimes.com/carpaccio-fruite-betterave-et-celeri-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/carpaccio-fruite-betterave-et-celeri-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/carpaccio-fruite-betterave-et-celeri-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/

Carpaccio fruité betterave et céleri (recette Basse
température)

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’'étre informés de la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » , « 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 des maintenant en version brochée
ou en version Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

 Pour le Tome 1, cliquez ici


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2349.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/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
https://gourmantissimes.com/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

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

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-1]

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque


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://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

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

AICOK AICOK
Sous Vide

S¥-5001

FEATURES

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere Avec Minuterie Numérique et Thermostat Réglable

pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

= Une mandoline pour trancher finement et régulierement
vos tranches de betterave et céleri. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo


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

Masthome Mandoline Inox Professionnelle, Mandoline de Cuisine
Multifonction a Epaisseur de Tranche Réglable, avec Protege
Main et Gants de Sécurité Acier inoxydable Noir

= Un emporte-piece pour découper vos tranches en cercles
réguliers. Vous pouvez en trouver en cliquant sur 1la
photo


https://www.amazon.fr/dp/B09N3PHGY1?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09N3PHGY1?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09N3PHGY1?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09N3PHGY1?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

ZITFRI 12PCS Emporte Piece Rond Cercle Patisserie Emporte
pieces Cuisine pour Biscuits Pates a Sucre Gateaux Cookie
Cutter

Ingrédients pour 4 personnes

Pour les betteraves et céleri: il vous faudra acheter deux
belles betteraves rouges et un céleri boule; vous en aurez de
trop pour la recette mais vous pourrez les restes pour
d'autres recettes:

=Vous n'aurez pas besoin de toute les betteraves pour
cette recette mais seulement 250 g de betterave rouges
cuites basse température (voir préparation ci-dessous).
Gardez le reste pour accompagner un poisson par exemple.

= Vous n'aurez pas besoin de tout le céleri pour cette
recette mais seulement 250 g cuits basse température


https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

(voir préparation ci-dessous): vous pouvez préparer une

mousseline avec le restant le cuisant dans du lait puis

1'égoutter et le mixer avec 5% de son poids en beurre.
 huile et vinaigre d’agrumes

Pour la vinaigrette

= 40 g de mangue

=20 g d’huile de noix

=15 g d'huile de pepin de raisin
=15 g de vinaigre de riz

» Sel et Poivre Sichuan

Pour le dressage

= Ciboulette ou feuille de coriandre ciselée

= Une pomme granny

= quelques dés de mangue supplémentaires coupés en petits
morceaux

= quelques morceaux de noix pour amener un peu de croquant

Préparation

» Pelez la mangue et tranchez-la. Taillez une tranche de
mangue en petits dés. Réservez.

Taillez une tranche de
mangue en petits dés

» Préparez la vinaigrette: mixez tous les ingrédients (40


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2341.jpg

g de mangue, 20 g d’'huile de noix, 15 g d’'huile de pepin
de raisin, 15 g de vinaigre de riz) et assaisonnez en
sel et poivre Sichuan en fin de mixage. Réservez.

Préparez la vinaigrette a
base de mangue

» Coupez de fines tranches de pommes avec la mandoline et
coupez les tranches en petits dés ; mélangez avec un peu
de jus de citron et réservez.

-

Pelez et O0tez le ceur des

deux pommes. Coupez-les en
tres fine brunoise

= Pelez le céleri et tranchez-le a 1’'aide votre mandoline
en fine tranches de 2 mm d’épaisseur . Puis a l’'aide de
votre emporte-piece taillez des ronds bien réguliers.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2342.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/11/2017-11-09-IMG-1975.jpg

Taillez des ronds bien
réguliers

= Assaisonnez les tranches avec un peu d’'huile et de
vinaigre d’'agrume. Placez le sous vide.

Placez 1les tranches de
céleri sous vide

= Pelez les betteraves. Comme pour le céleri tranchez-les
a l'aide votre mandoline en fine tranches de 2 mm
d’'épaisseur . Puis a l’aide de votre emporte-piece
taillez des ronds bien réguliers. Mettez-les betteraves
sous vide avec un peu d'huile et de vinaigre d’agrume
Cuisez le celeri et les betteraves sous vide basse
température dans un bain marie a 1'aide de votre
thermoplongeur a 86° pendant 1 h 30.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2337.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2338.jpg

Mettez-les betteraves sous
vide avec les framboises

= . Salez et poivrez betteraves et céleri. Réservez
frais.

A la fin de 1la cuisson
coupez les betteraves en
tranches

= Ciselez la ciboulette ou la coriandre finement.

Prélevez les feuilles de

au


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/07/MG_9482.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/07/MG_9488.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/10/2017-10-22-IMG-1732.jpg

coriandre et ciselez-les.

Dressage

» Disposez les tranches harmonieusement dans l’assiette et
versez la vinaigrette par-dessus. Puis parsemez de dés
de pommes, de dés de mangue, de morceaux de noix et de
coriandre.

Carpaccio fruité betterave et céleri (recette Basse
température)

Dip betterave et anchois

Un dip tres frais qui va vous étonner car la betterave se
marie sublimement avec la framboise et 1’anchois vient pepser


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2348.jpg
https://gourmantissimes.com/dip-betterave-et-anchois/

1’ensemble!

Et pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.

Dip betterave et anchois

Et si vous étes fatiguée des chips, tacos, cacahuetes,
biscuits industriels, découvrez dans mon dernier livre mes
recettes pour des mises en bouches variées, originales,
exotiques, bref autant d’exquises petites préparations qui
feront de votre début de soirée une véritable féte gourmande.

Le livre est disponible dés maintenant ici, en version brochée
ou en version Kindle. Cliquez sur le lien ci-dessous pour le
commander.

« Verrines et bouchées gourmandes pour un
apéritif réussi! »


https://daniellelions.com/dip-betterave-et-anchois-recette-entree-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2686.jpg
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1

Ingrédients pour 6/8 personnes

» 300 g de betterave ( il vous faudra au total 200 g de
betteraves cuites )

=20 g d’oignon rouge

= une douzaine de framboises

= une gousse d’'ail

» 250 g de bouillon de légume

=10 g d'huile de sésame et 10 g d’huile de pépin de
raisin

» piment d’'Espelette ( selon votre godt)

= 25 g d’anchois

» graines de sésame grillées

Préparation

» Pelez et épluchez les betteraves. Coupez-les en petits
dés de 2 cm de c6té. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/Verrines-et-bouchees-gourmandes.png

Coupez 1les betteraves en
petits dés

» Ciselez l'oignon et 1’ail. Faites-les revenir avec 10 g
d’huile d’'olive jusqu’a ce que l’'oignon soit bien
translucide.

Faites-le revenir avec 10 ¢
d'huile d’olive jusqu’'a ce
qu'il soit bien translucide

» Ajoutez les betteraves et continuez la cuisson pendant 5
minutes.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/09/MG_9576.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2676.jpg

Ajoutez les betteraves et
continuez la cuisson

= Puis ajoutez les 250 g de bouillon de 1légume et la
douzaine de framboise. Cuire 20 min jusqu’a ce que les
betteraves soient bien cuites (testez avec la pointe
d’un couteau).

Puis ajoutez le 250 g de
bouillon de 1l1égume et 1la
douzaine de framboise

= Filtrez en fin de cuisson. Puis mixez les betteraves/
framboises avec les anchois. Au besoin rajoutez un peu
de jus filtré pour obtenir une préparation bien lisse.
Rectifiez 1’assaisonnement en sel.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2677.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2683.jpg

Filtrez en fin de cuisson

 Dans un petit bol mélangez 1'huile de sésame, 1’huile
pepin de raisin et piment d'Espelette. Salez selon votre
go(t et réservez.

Mélangez et réservez

= Pochez 1la mousse de betterave dans un bol, versez dessus
l'huile pimentée et parsemez de graines de sésame
grillées. Servez avec des petits croutons de pain.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2681.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7715.jpg
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Dip betterave et anchois

Salade Japonailise aux
aubergines

J'adore les aubergines et malheureusement elles sont souvent
cuisinées a 1'huile; comme elles ont tendance a en absorber
beaucoup le résultat est un plat assez gras.

On néglige souvent la cuisson vapeur pour ce légume: la salade
d’'inspiration japonaise que je vous propose aujourd’hui est
une recette sans cuisson a l’huile, tout en 1égereté et
saveur du pays du soleil levant!

Cette recette nécessite des ingrédients d’'origine japonaise


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2684.jpg
https://gourmantissimes.com/salade-japonaise-aux-aubergines/
https://gourmantissimes.com/salade-japonaise-aux-aubergines/

que vous pourrez trouver dans une épicerie asiatique ou
commander en ligne en cliquant sur les liens que je mets a
votre disposition dans les ingrédients.

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.

Salade Japonaise aux aubergines

Ingrédients pour 4 personnes

» 2 belles aubergines selon leur grosseur

= 2 gousses d’ail

=5 a 15 g de gingembre frais selon votre godt

» 20 g d’huile de sésame

=5 g de miel

= un oignon jeune ( cebette)

» des cacahuetes salées

= graine de sésame noir

= 30 g de dashi. Vous pouvez en commander en cliquant sur


https://daniellelions.com/salade-japonaise-aux-aubergines-recette-entree-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2692.jpg

la photo ci-dessous:

Shimaya-dashi

ATISFACTIO

since1964

NET WT.
10bags x0.350z.(108)

3.502.(1008)

Shimaya Dashi S-10, 3.5-Ounce Units (Pack of 10)

[ SERVING SUGGESTION (HiE) |

=10 g de miso. Vous pouvez en commander en cliquant sur
la photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B001AYDEOO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B001AYDEOO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

PATE MISO

Portions|
|de soupe |

TANOSHI - Pate Miso pour Soupes et Plats Salés - 1 Gourde
Refermable de 150 ¢

=30 g de vinaigre de riz; Vous pouvez en commander en
cliquant sur la photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B086W9RTBK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B086W9RTBK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B086W9RTBK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

——

TANOSHI

S

VINAIGRE
DE RIZ

TANOSHI - Vinaigre de Riz - Idéal pour Assaisonner Salades,

Marinades et Riz Sushi - 360 ml

Préparation

- Coupez les aubergines en deux puis en petits dés de 2 cm

de c6té. Cuisez-les vapeur 20mn.

en

aubergines

Coupez les


https://www.amazon.fr/dp/B07S7JMX93?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S7JMX93?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S7JMX93?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2690.jpg

deux puis en petits dés de 2
cm de cété

= Ciselez 1'oignon jeune et réservez.

\"~

Ciselez les oignons jeunes

 Préparez la sauce. Mixez les autres ingrédients: les 2
gousses d’ail, 5 a 15 g de gingembre frais selon votre
golt, 20 g d’'huile de sésame, 5 g de miel et les 30 g de
dashi. Réservez la sauce.

Préparez la sauce

= Quand les aubergines sont cuites ( elles doivent étre
tendres) laissez-les s’'égoutter ans une passoire le
temps qu’elles refroidissent. Mélangez-les avec la sauce
et servez avec l’oignon jeune ciselé, quelques graines
de sésame noir et les cacahuetes.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8806.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2689.jpg

Salade Japonaise aux aubergines

Gaspacho Melon concombre,
chips de bacon

Le gaspacho, un grand classique de 1’été mais cette fois-ci un
peu plus étonnant que la version classique et surtout tres
rafraichissant comme on les aime. C’'est un plat qui a toutes
les qualités : gouteux, frais, sain, facile et rapide a
réaliser sans cuisson et plein de bonnes vitamines !

Vous le réaliserez d’autant plus facilement avec un Thermomix


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2698.jpg
https://gourmantissimes.com/gaspacho-melon-concombre-chips-de-bacon/
https://gourmantissimes.com/gaspacho-melon-concombre-chips-de-bacon/
https://gourmantissimes.com/ateliers/

et vous obtiendrez une texture beaucoup plus velouté qu’avec
un mixeur classique.

Pour plus de renseignements sur le Thermomix et la recette
adaptée a ce fantastique robot culinaire cliquez ici.

Gaspacho Melon concombre, chips de bacon

Ingrédients pour 4 personnes

=Un melon ( environ 600 g de chair coupée grossierement
en morceau)

» 120 g de concombre épluché et épépiné

= 150 g de tomates

= 2 gousses d'ail

»4 g de feuilles d’estragon ou encore mieux de
l'agastache anisée (dans les jardineries et a planter
sur votre balcon ou jardin : elle repousse tous les ans
et ne demande pas beaucoup de soins). Cette derniere
donne un go(t anisé tres fin


https://daniellelions.com/gaspacho-melon-concombre-chips-de-bacon-recette-soupe-froide-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2111.jpg

=15 g d’huile d’olive ( une bonne !)

= 10 g de vinaigre balsamique blanc

= Quelques tomates cerises de différentes couleurs
 Des petits oignons jeunes

» Quelques tranches de bacon

Matériel

= un évide 1légume, tres pratique pour Oter les graines du
melon, concombre, courgette etc..

( =

L

Triangle 72 092 45 00 dénoyauteur de fruits et légumes
Préparation

- Faites griller les tranches de bacon dans une poéle pour
les rendre bien crispies. Réservez.


https://www.amazon.fr/dp/B00INQYUSG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00INQYUSG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Faites griller les tranches
de bacon

- 0tez la peau du melon et coupez-les en 8 morceaux.
Réservez.

Otez la peau du melon et
coupez-les en 8 morceaux

» Pelez environ 1/4 de votre concombre et O6tez les
graines. Vous devez avoir environ 120 g de concombre.

Otez les graines du


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2108.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2107.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2106.jpg

concombre

= Coupez les jeunes oignons en 2 ou 4 selon leur grosseur.
Réservez.

Coupez les jeunes oighons en
2 ou 4 selon leur grosseur

= Coupez les tomates cerises en 4 . Réservez.

Coupez les tomates cerises
en 4

»Versez les morceaux de melon dans 1le bol avec le
concombre, les 150 g de tomate, les deux gousses d’ail,
les feuilles d’estragon ou d’agastache, 1’huile d’olive
et le vinaigre balsamique blanc. Mixez finement.
Rectifiez 1’assaisonnement. Servez avec les tomates
cerises dans de grand bol en parsemant le gaspacho de
bacon et d’oignon jeunes.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2110.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2109.jpg
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Gaspacho melon concombre

Maki de saumon a ma facon

Le maki est une spécialité culinaire japonaise qui se présente
sous la forme d’un rouleau d’'algue nori séchée entourant du
riz blanc mélangé a du vinaigre de riz sucré, et farci par
divers aliments, en particulier du poisson cru ou des légumes.

Je vous le propose aujourd’hui d’une maniere plus originale,
sans riz, réalisé avec du poisson cuit avec une farce fine au
saumon enroulée de feuille de chou et un insert de saumon aux
algues nori le tout servi tiede avec une petite sauce
japonaise faite maison..


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2117.jpg
https://gourmantissimes.com/maki-de-saumon-a-ma-facon/

Pour 1la version Thermomix de la recette CLIQUEZ
ICI

Maki de saumon a ma facgon

Matériel

 Pour le zeste de citron et la gousse d’ail je vous
conseille de vous équiper d’une rape Microplane qui vous
donnera une pulpe rapée ou un zeste d’'une extréme

finesse et ameénera ainsi une saveur plus subtile a votre
plat


https://daniellelions.com/maki-de-saumon-a-ma-facon-recette-entree-et-poisson-thermomix/
https://daniellelions.com/maki-de-saumon-a-ma-facon-recette-entree-et-poisson-thermomix/

'_-|
]
H

% e HUSI  ewdessy

Microplane Rape a zesteur en couleur Noir pour agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux Etats-Unis

Ingrédients pour 4 personnes

=100 g de filet de saumon coupé en 4 morceaux
rectangulaires de 1 cm de large et 15 cm de long de
maniere a avoir de long batonnets

=400 g de filets de saumon sans la peau coupé en gros
morceaux

=70 g d’'échalote

= 10 g de vin blanc

=10 g de beurre

=5 g de curry

50 g de creme liquide entiere

=1 blanc d'euf (25 g)

= Sel poivre


https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= un gros chou pointu

»des feuilles de nori;
épiceries asiatiques ou vous pouvez en
cliquant sur la photo
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Automotive parts bumper,Séchées pour 10 feuilles 26g F

Pour la vinaigrette

vous en trouverez dans les
commander en

=20 g d'huile d’olive
=5 g d’huile de sésame
=5 g de vinaigre de riz
=15 g de soja sucré

= une gousse d’'ail rapée et le zeste d’un citron

» graines de sésame

Préparation

» Prélevez

quelques feuilles de chou et O6tez la partie


https://www.amazon.fr/dp/B07CBQRC4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07CBQRC4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

centrale un peu dure.

Prélevez les feuilles de
chou

» Faites bouillir de 1’eau dans une grande casserole et
blanchissez les feuilles pendant une a deux minutes pour
les ramollir. Egouttez-les et placez-les immédiatement
dans un récipient d’eau bien froide pour arréter 1la
cuisson. Egouttez-les ensuite sur un torchon propre.
Réservez.

Faites blanchir les feuilles
de chou

» Mélangez tous les ingrédients de la vinaigrette et rapez
1’ail et le zeste par-dessus. Mélangez réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2068.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2071.jpg

Mélangez tous les
ingrédients de la
vinaigrette

» Ciselez 1’échalote.

A
Ciselez tres finement
1l’oignon rouge

» Dans une casserole faites cuire 1’échalote avec 10 g de
beurre, le curry et le vin blanc jusqu’a ce que les
échalotes soient translucides. Réservez au frais: les
échalotes doivent étre froides quand vous les utiliserez
pour la farce fine de saumon.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2075.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6524.jpg

Dans une casserole faites
cuire 1’échalote avec 10 ¢
de beurre, le curry et le
vin blanc

= Versez dans votre mixeur les 400 g de saumon avec les
50 g de creme, le blanc d’'euf et les échalotes
refroidies. Mixez jusqu’a obtention d’une pate homogene.
Rectifiez 1'assaisonnement en sel et poivre. Réservez au
frais.

la farce fine est préte a
étre assaisonnée

= Enroulez les 4 batonnets de saumon dans une feuille de
nori de 15 cm de large. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2070.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/04/2016-04-16-IMG-04771-14.jpg

Enroulez les 4 batonnets de
saumon dans une feuille de
nori

= Sur une feuille de film alimentaire étalez les feuilles
de chou en formant un carré de 15 cm sur 15 cm ; étalez
1/4 de farce de saumon par-dessus; et placez le batonnet
de saumon entouré de nori a 1’extrémité du carré sur la
farce. Roulez bien serré dans le film alimentaire et
réalisez ainsi 4 makis.

Préparez les makis

 Roulez et serrez pour former une ballotine. Recommencez
1’'opération pour former 4 ballotines. Placez au frais.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2072.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2073.jpg

Roulez et serrez pour former
une ballotine

= Tranchez les ballotines et servez en entrée tiede ou
froid avec la vinaigrette et un peu de feuilles de chou
cru ciselées. Saupoudrez de graines de sésame.

Maki de saumon a ma facgon


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2074.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2076.jpg

Mousse de truite saumonée,
poireaux en salade

Une tres belle entrée, tout en finesse et 1égereté: le mariage
des poireaux et de la truite se trouve sublimé par 1’estragon..

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

Mousse de truite saumonée, poireaux en salade

Ingrédients pour 4 personnes

= 600 g de truite saumonée
» 100 g de creme fraiche liquide entiere (50 g pour mixer
avec la truite et 50 a monter en creme battue)


https://gourmantissimes.com/mousse-de-truite-saumonee-poireaux-en-salade/
https://gourmantissimes.com/mousse-de-truite-saumonee-poireaux-en-salade/
https://gourmantissimes.com/menu-de-fetes-2021/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9066.jpg

=1 blanc d’cuf
= une quarantaine de feuilles d’estragon
= poivre blanc

Pour la garniture

= trois poireaux
= sel et poivre
» petites pousses de betteraves ou d’oseille

Pour la vinaigrette

=15 cl huile d’olive (2/3 huile pour 1/3 de vinaigre)
= une vingtaine de feuilles d’estragon

=5 cl de vinaigre de citron ou de riz

= sel et poivre ( j'utilise du poivre de Timut)

Préparation

»Ciselez 1l'’estragon (environ wune quarantaine
feuilles). Réservez.

Ciselez quelques feuilles
d’estragon

= Coupez la truite en petits cubes.

de


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7779.jpg

Coupez la truite

»Mixez finement le poisson bien froid avec le blanc
d'eeuf, un peu de poivre et de sel: votre farce doit étre
bien lisse. Ajoutez 50 g de creme bien froide et mixez
encore juste quelques secondes.

Mixez finement 1le poisson

bien froid avec 1le blanc
d’'ceuf

= Si vous avez un tamis passez la préparation au travers
de celui-ci: cela permet d’'obtenir une farce sans petits
nerfs. La farce en sera que bien meilleure.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9054.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9057.jpg

Passez 1la farce fine au
tamis

= Montez la creme dans laquelle vous aurez ajouté le jus
d'un demi citron vert et son zeste.

Montez la creme

» Puis ajoutez la creme battue a la truite; mélangez bien
avec une maryse. Ajoutez 1’estragon ciselé. Goltez et
rectifiez 1’assaisonnement si besoin. Réservez au frais.

Puis ajoutez la creme battue


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/12/2015-12-25-IMG-03713-7.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9058.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9060.jpg

et 1’estragon

 Détaillez les poireaux en grandes lamelles . Cuire 15
minutes a la vapeur. Réservez au frais.

Détaillez les poireaux en
grandes lamelles

= Chauffez le bouillon de 1égume. Réalisez au fur et a
mesure des quenelles a l'aide de cuilleres a soupe avec
la farce de truite. Pochez-les 2 minutes dans le
bouillon.

Pochez des quenelles

- Réservez au fur et a mesure sur un plat.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9056.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9062.jpg

Réservez

» Réalisez la vinaigrette en mixant finement tous les
ingrédients.

Préparez la vinaigrette

Dressage

» Disposez les poireaux dans l’'assiette; assaisonnez avec
la vinaigrette et disposez les quenelles de truite par
dessus. Décorez avec quelques pousses de salade (
betteraves ou autre) et des feuilles d’estragon. Pour
rendre le plat plus coloré et encore plus festif vous
pouvez y ajouter des eufs de truite.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9064.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7715.jpg

Mousse de truite saumonée, poireaux en salade

F
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Mousse de truite saumonée, poireaux en salade

y



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9069.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9072.jpg

Butternut roti en salade

Une salade a servir tiede ou la tendresse du butternut confit
au four se marie délicatement avec l’'acidité de la grenade, la
douceur de la pomme et oignon rouge et le croquant des graines
de courge caramélisées.

Butternut roti en salade

Ingrédients pour 4 personnes

Pour le butternut

= une courge butternut
= une pomme granny smith


https://gourmantissimes.com/butternut-roti-en-salade/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0612.jpg

= un oignon rouge

=50 ml d’huile d’'olive

= deux gousses d’'ail

= 3 cuillerées a soupe de soja sucré

=une cuillerée a soupe de mirin (dans les épiceries
asiatiques)

Pour la garniture

= les grains d’une grenade
- salade de mache

= 30 g de graines de courge
=20 g de sirop d’érable
=3 g de piment d’Espelette
= sel

Pour la vinaigrette

= 25 ml de soja sucré

=25 ml de vinaigre de riz
=50 ml d’huile noisette

» sel et poivre

Préparation

- Préalablement mélangez les graines de courge avec le
sirop d’'érable , le piment et le sel. Etalez-les sur une
surface anti adhésive. Enfournez a 180° pendant 10
minutes. Laissez retomber en température. Refroidies les
graines doivent étre bien croquantes. Réservez.



| e = R
Refroidies 1les graines
doivent étre bien croquantes

= Quvrir et détaillez la grenade: O6tez le chapeau avec le
pédoncule.

Puis 0O0tez le chapeau de 1la
grenade

Vous pouvez voir que les graines sont séparées en
segments de peau blanche ( 5 a 6 par grenade). Coupez
alors 1l'extérieur de la grenade au niveau de chaque
segment sans aller trop profondément.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0602.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7710.jpg
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Coupez alors la grenade au

niveau de chaque segment

» Puis avec les doigts ouvrez la grenade. Les segments se
détachent alors facilement.

Puis avec les doigts ouvrez
la grenade

Il ne reste plus qu’a prélever les graines. Vous
utiliserez environ la moitié des grains de grenade:
gardez les reste pour une salade de fruits par exemple.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7711.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7712.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7713.jpg

I1 ne reste plus qu’a

prélever les graines

»Réalisez 1la vinaigrette en mélangeant tous les
ingrédients. Réservez.

Préparez la vinaigrette

- Pelez la pomme et coupez-la en petits dés.

Pelez la pomme et coupez-la
en petits dés

= Coupez l'oignon en tranches.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7715.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0604.jpg

A

Coupez 1'oignon en tranches.

- 0tez 1’écorce du butternut. Coupez le butternut en
tranches de 1 cm d'épaisseur. Déposez les tranches de
butternut, les dés de pomme et d’'oignon dans un grand
plat avec 1'huile d’'olive, le soja sucré, le mirin, sel
et poivre.

» ] U/

"hf
Coupez 1le butternut en
tranches de 1 cm d'épaisseur

» Rapez les gousses d’ail finement sur 1'’ensemble et
mélangez bien. Enfournez a 180° pendant 40 a 45 minutes
en mélangeant de temps en temps régulierement.
Rectifiez 1'assaisonnement et laissez retomber a
température ambiante.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0603.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0607.jpg

Rapez 1les gousses d ail
finement sur 1l’ensemble et
mélangez bien

Dressage

= Servez en disposant les tranches de butternut sur un lit
de salade de mache. Saupoudrez de graines de grenades et
de graines de courge caramélisées et versez un trait de
vinaigrette par dessus.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0608.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0610.jpg

Butternut ré6ti en salade

Beignets de fleur de
courgette (recette de Thierry
Marx)

C'est bient6t la fin des vacances et des dernieres fleurs de
courgette. En promenade au merveilleux marché provencal du
vieux Valbonne dans les Alpes maritimes j'ai trouvé ces petits
diamants qui n’attendaient qu’a étre cuisinés. Alors si ce
n'"est pas déja fait on en profite vite en réalisant de
délicieux beignets que vous servirez en apéritif ou en entrée!


https://gourmantissimes.com/beignets-de-fleur-de-courgette-recette-de-thierry-marx/
https://gourmantissimes.com/beignets-de-fleur-de-courgette-recette-de-thierry-marx/
https://gourmantissimes.com/beignets-de-fleur-de-courgette-recette-de-thierry-marx/

£

fleur de courgette

Cette recette du chef Thierry Marx est tiré du livre « Plats
de chefs a 1la maison » d’Annabelle Schachmes qui rassemble les
plus belles recettes de chef créées a la maison, pour ceux qui
aiment cuisiner.. a la maison ! Vous y trouverez 80 recettes
simples et gourmandes de chefs prestigieux.

Les droits d’auteur de ce livre seront versés au Groupement
National des Indépendants Hotellerie & Restauration dans le
but d’aider plus spécifiquement les restaurateurs et les
futurs restaurateurs ainsi que les apprentis que la crise du
COVID-19 et le confinement ont particulierement impactés. Pour
commander le livre cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/20210813_103049-1.jpg
https://www.amazon.fr/Plats-chefs-maison-Annabelle-SCHACHMES/dp/2263172726/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=plats+de+chefs+%C3%A0+la+maison&qid=1628587398&s=books&sr=1-1

= PLATS DE CHEFS -
—— a ba matdon ! e

B0 recettes faciles créées en confinement
paplin par 80 chefs et autres fins gourmets Laasns toy

.........

'''''

Plats de Chefs a la maison

Et si vous étes fatiguée des chips, tacos, cacahuetes,
biscuits industriels, découvrez dans mon dernier livre mes
recettes pour des mises en bouches variées, originales,
exotiques, bref autant d’exquises petites préparations qui
feront de votre début de soirée une véritable féte gourmande.

Le livre est disponible dés maintenant ici, en version brochée
ou en version Kindle. Cliquez sur le lien ci-dessous pour le
commander.

« Verrines et bouchées gourmandes pour un
apéritif réussi! »


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/51DmuqyNkJL._SX383_BO1204203200_.jpg
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1

Ingrédients pour 4 personnes

= 16 fleurs de courgette

= 3 eufs

= 250 g de farine

= 33 cl d’eau glacée

» Huile d’arachide ou de colza
= Sel et poivre

Préparation : 5 min (+cuisson 10 al5 minutes)

 Préparez la pate a frire: commencez par battre les cufs
pour qu’ils moussent un peu, puls passez-les au chinois.

» Ajoutez la farine et mélangez.

= Ajoutez 1 pincée de sel et 1'eau bien glacée, puis
mélangez jusqu’a obtenir la texture d’une pate a crépes.

» Trempez les fleurs de courgette dans la pate, égouttez
bien puis faites-les frire dans 1’huile (neuve)
d'arachide ou de colza a 150 °C. Laissez-les 2 a 3
minutes, jusqu’a ce que les beignets soient bien dorés
et croustillants.

- Déposez-les sur du papier absorbant pour retirer
1’excédent d’huile.

= Assaisonnez de sel et de poivre immédiatement apres les
avoir sortis du bain d’'huile, et servez aussitot.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/Verrines-et-bouchees-gourmandes.png

Recette extraite de 1’ouvrage Plats de chefs a la maison !
d’Annabelle Schachmes chez Solar éditions (18€)

Tomates d’été, tartare de
truite, basilic

Une recette qui parait toute simple mais qui demande un peu de
travail pour une explosion de saveur! Elle est signée du chef
Piet Huysentruyt, chef étoilé du restaurant Likoké a Les Vans
en France. Elle se commence la veille pour obtenir une eau de
tomate savoureuse et limpide..et des tomates super parfumées.

.

Tomates d’'été, tartare de truite, basilic


https://gourmantissimes.com/tomates-dete-tartare-de-truite-basilic/
https://gourmantissimes.com/tomates-dete-tartare-de-truite-basilic/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9338.jpg

Matériel

- filtre a confiture pour 1'eau de tomate

e

JAM STRAINING KIT

Tala Kit confiture Filtration

Ingrédients pour 4 tomates

Pour 1’eau de tomate: a commencer la veille

4 grosses tomates

= une gousse d’'ail

=2 cuillerées a soupe de ketchup
= un bouquet de basilic

= sel et poivre blanc

= quelques gouttes de tabasco


https://www.amazon.fr/dp/B002BX4ER4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002BX4ER4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Pour les tomates de présentation (a mariner pendant 8 heures
dans 1’eau de tomate)

= 4 grosses tomates pour la présentation
= eau de tomate préparée la veille

Pour le chutney

une tomate

une échalote

= une gousse d’'ail

4 cuillerées a soupe de vinaigre balsamique blanc
une cuillerée a soupe de sucre

sel et poivre (poivre sichuan)

Pour 1'huile de basilic

»1 dl d’'huile de pépin de raisin
= une belle poignée de basilic
= une gousse d’'ail

Pour le tartare

» 200 g de truite saumonée crue

» 125 g de truite saumonée fumée

= le chutney que vous avez réalisé

= sel et poivre sichan

une belle cuillerée a soupe d’'huile d’olive

Préparation

= Pour l’eau de tomate: a commencer la veille! Coupez
grossierement les 4 tomates et mixez-les avec une gousse
d’ail, 4 cuillerées a soupe de ketchup et le bouquet de
basilic. Rectifiez 1l’assaisonnement en sel et poivre.
Ajoutez quelques gouttes de tabasco. Vous obtenez une
purée que vous allez passer au travers d’un linge
pendant tout une nuit pour obtenir votre eau de tomate.
Le lendemain prélevez une douzaine de cuillerées d'eau



de tomate et réservez-les au frais: cette eau de tomate
servira au dressage et le reste servira a faire mariner
vos tomates de présentation.

Passez la purée au travers
d’un tamis

= Le matin pour le soir: préparer les tomates a mariner.
Emondez les tomates (les 4 pour la présentation et celle
pour la brunoise du chutney): pour cela incisez en croix
le dessus des tomates au niveau du pédoncule avec un
petit couteau et plongez-les dans un bain d’'eau
bouillante pendant 30 secondes.

Plongez les tomates dans
1l’eau bouillante pendant 30
a 40 secondes

» Puis sortez les tomates et plongez-les immédiatement
dans un bain d’'eau froide et 0tez la peau. Réservez


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9315.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9321.jpg

quelques morceaux de peau de tomate: vous allez en faire
des chips. Badigeonnez les peaux de tomate d’un peu
d'huile d’olive , sel et poivre. Passez au four a 180°
pendant environ 10 minutes. Réservez.

Réalisez les chips de peau
de tomate

= Coupez les tomates pelées au deux tiers de maniere a en
0ter le chapeau (c6té pédoncule) et oO6tez 1'intérieur
(graines et pulpe).

Coupez les tomates au deux
tiers de manieére a en Oter
le chapeau

- Réservez 4 tomates évidées pour la présentation.
Détaillez les chapeaux ainsi que la derniere tomate en
toute petite brunoise qui vous servira pour la
réalisation du chutney.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9325.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9320.jpg

Coupez le reste des tomates
en brunoise

= Faites mariner les tomates évidées dans le reste d'eau
de tomate pendant 8 heures.

Faites mariner les tomates
évidées dans le reste d’eau
de tomate

= Pour 1'huile de basilic: faites chauffer 1'huile, l’ail
et le basilic a 70° pendant 10 minutes. Puis mixez et
filtrez. Versez dans une pipette.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/03/2018-03-09-IMG-2730.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9323.jpg

Filtrez 1'huile de basilic

» Pour le chutney: ciselez 1'échalote et la gousse d’ail.
Faites revenir le tout avec un peu d’huile d’olive.
Quand 1'échalote est translucide ajoutez 1la brunoise de
tomate. Laissez cuire encore 5 minutes a feu doux puis
déglacez avec 1le vinaigre et ajoutez 1le sucre.
Poursuivez la cuisson jusqu’'a obtention d’une texture un
peu épaisse. Réservez.

Réalisez le chutney

= Pour le tartare: coupez le poisson en petits dés et
mélangez avec le chutney et une cuillerée a soupe
d'huile d’olive. Rectifiez 1'’assaisonnement en sel et
poivre.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9328.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9324.jpg

Mélangez le poisson coupé
avec le chutney

Dressage

= Remplissez vos demi tomates avec le tartare de poisson,
retournez-les en 1les posant sur 1l'assiette de
présentation. Versez 1’eau de tomate tout autour et
posez quelques gouttes d’huile de basilic sur l’eau de
tomate. Décorez avec des feuilles de basilic et les

chips de tomate.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9326.jpg
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Tomates d’'été, tartare de truite, basilic

Chou-fleur roti et sa creme a
1’anguille fumée

Dans une des émissions « Objectif TopChef » Camille Delcroix,
gagnant de la saison 9 de Top Chef, a sublimé le chou-fleur en
le cuisant a 1la maniere d’un steak bien roéti dans du beurre
moussant.

Cette recette m'a fait de 1'®il et je m’en suis inspirée pour
vous proposer cette déclinaison de chou-fleur a 1’'anguille
fumée.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9341.jpg
https://gourmantissimes.com/chou-fleur-roti-et-sa-creme-a-languille-fumee/
https://gourmantissimes.com/chou-fleur-roti-et-sa-creme-a-languille-fumee/

Chou-fleur réti et sa creme a l'anguille fumée

Matériel

 une mandoline: elle est nécessaire pour la réalisation
de vos tranches de pickles. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_0037.jpg

MILcea Mandoline de cuisine acier inoxydable multifonction
professionnelle réglable 4 modes trancheuse pour 1légumes
fruits a partir de fin a 9mm,gants de sécurité inclus Noir

=un jeu d’'emporte pieces: toujours tres utiles aussi bien
en cuisine qu’en patisserie! Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.


https://www.amazon.fr/dp/B07C128DGP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07C128DGP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07C128DGP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07C128DGP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

ZITFRI 12PCS Emporte Piece Rond Cercle Patisserie Emporte
pieces Cuisine pour Biscuits Pates a Sucre Gateaux Cookie
Cutter

Ingrédients pour 3 personnes

= un gros chou-fleur

 du beurre demi-sel

= un demi oignon blanc

» 200 ml de creme fraiche

»70 g d’aiguille fumée pour la creme de chou-fleur et 50
g supplémentaires pour le dressage

= sel et poivre

Pour les pickles de chou-fleur

= quelques tranches tres fines de chou-fleur taillées a la
mandoline


https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07S712V4L?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= 60 g vinaigre blanc
= 80 g sucre semoule

Pour la présentation

= des petits eufs de truite
» des pousses de cresson

Préparation

= Coupez le chou-fleur en son milieu et détaillez trois
belles tranches d’environ 1 cm et demi a 2 cm
d’épaisseur. Si vous désirez vous pouvez donner une
forme plus élégante a vos tranches en les arrondissant
avec un emporte piece. Réservez ces tranches. Puis
détaillez le restant du chou en petites sommités
(petites téte de chou-fleur): vous en utiliserez 5 ou 6
pour les pickles et le reste pour la creme de chou-
fleur.

Coupez 1le chou-fleur en
tranches

= Commencez par la préparation des pickles. Détaillez
quelques petites sommités de chou-fleur en tranches
fines a 1la mandoline.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_0021.jpg

Détaillez quelques sommités
en tranches fines

» Puis faites chauffer le vinaigre et le sucre. Le sucre
doit étre dissous dans le vinaigre. Versez le vinaigre

bien chaud sur les tranches de chou-fleur et réservez
dans un petit bol.

Versez le vinaigre sur les
tranches de chou-fleur

= Coupez l'anguille fumée en petits dés: vous en

utiliserez 70 g pour la creme de chou-fleur et environ
50 g pour le dressage.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_0027.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_0029.jpg
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Coupez 1l’anguille fumée en
petits dés

» Ciselez l'oignon et faites-le revenir avec une noix de
beurre dans une casserole. Ajoutez 1’'oignon ciselé et
les 70 g d’anguille fumée. L’oignon doit étre devenu
translucide quand vous ajouterez les 200 ml de creme et
le restant des sommités de chou-fleur que vous avez
détaillés. Cuisez a feu doux jusqu’a ce que le chou-
fleur soit bien tendre. Mixez le tout finement et
rectifiez 1’assaisonnement en sel et poivre. Réservez.

Ajoutez 1’anguille aux
oignons puis la creéeme

- Faites fondre une belle noix de beurre salé dans une
poéle. Soyez généreux en beurre car vous allez arroser
souvent vos « steaks » de chou-fleur avec le beurre
pendant leur cuisson. Cuisez les steaks sur leur deux
faces jusqu’a ce qu’ils soient bien dorés.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_0022.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_0023.jpg
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Cuisez les steaks sur leur
deux faces jusqu’a ce qu'ils
soient bien dorés

Dressage

» Placez une cuillérée de creme de chou-fleur a 1’anguille
dans votre assiette et faites chevaucher par-dessus une
belle tranche de chou-fleur . Disposez quelques pickles
de chou, des petits eufs de truite, quelques dés
d’anguille et quelques pousses de cresson.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_0025.jpg

Chou-fleur réti et sa creme a l'anguille fumée


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_0033.jpg

