
Cannellonis  à  l’anguille,
sauce anisée
Recette un peu technique mais si délicieuse que le jeu en vaut
la gourmandise! Et grâce au pas à pas vous allez servir un
plat gastronomique et savoureux. Ces Cannellonis à l’anguille
et fenouil, sauce anisée peuvent être servis en entrée (dans
ce cas un seul cannelloni par personne suffit) ou en plat.

Cannellonis à l’anguille, sauce anisée

 

Ingrédients  pour  8  cannellonis
(donc 4 personnes)

8 feuillets de pâte à lasagne. Vous pouvez la réaliser
maison c’est bien meilleur. Pour la recette cliquez ici.

https://gourmantissimes.com/cannellonis-a-languille-sauce-anisee/
https://gourmantissimes.com/cannellonis-a-languille-sauce-anisee/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/15112018-_MG_5791.jpg
https://gourmantissimes.com/comment-realiser-dexcellentes-pates-maison-recette-du-chef-simone-zanoni/


Pour la farce fine

400 g de filet de limande sole
180 g d’anguille fumée
400 g de crème fraîche liquide entière
2 blancs d’œuf
une cuillerée à soupe de fenouil en poudre (si vous n’en
trouvez pas dans le commerce mixez finement des graines
de fenouil)
sel et poivre

Pour la garniture

2 fenouils
2 échalotes
quelques feuilles de basilic
beurre
sel et poivre

Pour la sauce

200 ml de fumet de poisson. Vous pouvez utiliser du
fumet du commerce ou le réaliser maison avec les parures
des limandes (ce sera bien meilleur!). Pour la recette
cliquez ici.
4 étoiles de badiane (anis étoilé)
200 ml de crème fraîche liquide entière
10 ml de pastis
sel et poivre

Pour l’huile de basilic

une botte de basilic (une trentaine de feuilles)
100 g d’huile neutre (pépin de raisin)
sel

Préparation
Pour l’huile de basilic: faites chauffer l’huile à 80°

https://gourmantissimes.com/fumet-de-poisson-maison/


avec les feuilles de basilic pendant environ 10 minutes.
Puis  mixez  et  filtrez  au  chinois.  Rectifiez
l’assaisonnement.

Filtrez le jus de basilic

Versez dans une pipette et réservez. Cette huile se
conserve au frais pendant plusieurs jours.

Versez  le  jus  de  basilic
dans une pipette et réservez

Pour la farce fine: levez les filets des limandes.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/14112018-_MG_5742.jpg
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Levez  les  filets  des
limandes

Mixez les filets finement avec les blancs d’œufs et la
poudre de fenouil. Puis ajoutez la crème fraîche bien
froide. Mixez de nouveau. Rectifiez l’assaisonnement en
sel et poivre.

Mixez  les  filets  finement
avec les blancs d’œufs

Coupez les filets d’anguille fumée en petits morceaux.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/13112018-_MG_5725.jpg
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Coupez les filets d’anguille
fumée en petits morceaux

Mélangez les morceaux d’anguille à la farce fine de
poisson.

Mélangez  les  morceaux
d’anguille à la farce fine
de poisson

Vous allez réaliser des petits boudins de farce fine.
Pour qu’ils soient bien réguliers, pesez environ 60 g de
farce pour chacun.

Pesez environ 60 g de farce
fine pour chaque boudin

Réalisez des petits boudins en disposant une boule de 60
g de farce fine sur l’extrémité d’un feuille de film
alimentaire et réalisez des petits boudins bien serrées.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/13112018-_MG_5730.jpg
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La vidéo ci-dessous vous montre le bon geste.

Filmez une deuxième fois les boudins pour qu’ils se
tiennent bien à la cuisson. Faites cuire les petits
boudins à la vapeur pendant 15 à 20 minutes. Vous ôterez
le film alimentaire juste avant de rouler les boudins
dans  les  rectangles  de  pâte,  quand  ils  seront  bien
refroidis (voir ci-dessous). Puis découpez vos feuilles
de pâte pour qu’elles soient de la même dimension que
les boudins.

Découpez  vos  feuilles  de
pâte

Cuisez vos feuilles de pâte à l’eau bouillante; cela
prend juste deux à 3 minutes.

Cuisez vos feuilles de pâte
à l’eau bouillante

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/15112018-_MG_5764.jpg
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Sortez les feuilles à l’aide d’une écumoire et disposez-
les sur un torchon propre.

Sortez les feuilles à l’aide
d’une écumoire

A l’aide d’un petit pinceau passez du beurre fondu sur
les feuilles de pâte (dessus et dessous). Ôtez le film
alimentaire et disposez un boudin de farce fine au bout
de la feuille.

Ôtez le film alimentaire et
disposez un boudin au bout
de la feuille

Roulez les cannellonis. Réservez-les.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/15112018-_MG_5769.jpg
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Roulez les cannellonis

Pour  la  sauce:  faites  réduire  le  fumet  de  poisson
presque à glace avec les étoiles de badiane (il doit
avoir la consistance d’un sirop…).

Faites réduire le fumet de
poisson

Ajoutez la crème et le pastis. Ôtez du feu et filmez:
laissez  infuser  pendant  15  mn.  Rectifiez
l’assaisonnement  et  réservez.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/15112018-_MG_5771.jpg
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Ajoutez  la  crème  et  le
pastis

Pour la garniture: épluchez les échalote et ciselez-les
finement. Faites-les revenir avec un peu de beurre.

Faites revenir les échalotes
avec un peu de beurre

Ajoutez les fenouils coupés en tout petits dés. Salez et
poivrez. Cuisez encore quelques minutes: le fenouil doit
rester croquant. Réservez.

Ajoutez les fenouils coupés
en tout petits dés

Finition et dressage
Ciselez le basilic.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/14112018-_MG_5739.jpg
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Ciselez le basilic

Réchauffez le fenouil et ajoutez le basilic ciselé.

Réchauffez  le  fenouil  et
ajoutez le basilic ciselé

Repassez également les cannellonis 10 mn à la vapeur
pour les réchauffer. Réchauffez également la sauce à feu
très doux.

Repassez  également  les
cannellonis  10  mn  à  la
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vapeur pour les réchauffer

Disposez le fenouil au fond de votre assiette et posez
deux cannellonis par-dessus. Versez une louche de sauce
puis pochez des petits points et des zigzags d’huile de
basilic par dessus. Terminez par quelques feuilles de
basilic fraîches.

Cannellonis à l’anguille, sauce anisée

 

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/15112018-_MG_5794.jpg


Cake Chocolat Banane (recette
vidéo au Thermomix)
Aujourd’hui on prépare un goûter gourmand pour nos petits
loups  réalisé  avec  le  Thermomix  TM6,  ce  robot  cuiseur
exceptionnel . Et le petit plus c’est que vous pouvez suivre
et  réaliser  cette  recette  avec  la  vidéo  complète  en  fin
d’article!

Abonnez-vous  à  ma  chaîne  YouTube  et  suivez  bientôt  mes
recettes live en direct!

Cake chocolat banane (recette Thermomix en vidéo)

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique?  Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi  à l’adresse mail suivante:

                                                         

https://gourmantissimes.com/cake-chocolat-banane-recette-video-au-thermomix/
https://gourmantissimes.com/cake-chocolat-banane-recette-video-au-thermomix/
https://www.youtube.com/channel/UCzhtM5L9--JKG2fhVtL3Aew
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/10/MG_1161.jpg


 gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux  sorbet…Pour
assister aux prochains cours et connaitre les  prochaines
dates de démonstration cliquez ici.

Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,
réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

https://gourmantissimes.com/ateliers/


Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Pour la recette du Cake Banane chocolat:

Temps de préparation: 5 minutes

Temps de cuisson: 45 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients

2 bananes coupées en dés et arrosées d’un peu de jus de
citron pour éviter qu’elles noircissent
100 g de beurre mou à température ambiante
90 g de sucre semoule
3 œufs
230 g de farine
11 g de levure chimique ( un sachet)
80 g de chocolat noir coupé en éclats ou en pistoles

https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Une troisième banane coupée en deux dans le sens de la
longueur

Préparation

Placez 100 g de beurre mou et 90 g de sucre dans le bol.
Mixez 40 s/ vit 3.
Ajoutez 230 g de farine, 3 œufs, 11 g de levure chimique
dans le bol et mixez 40 s/ vit 3.
Ajoutez les dés de banane et mixez 50s/ vit 1 /sens
inverse.
Remplissez votre moule à cake du mélange. Coupez la
banane restante en deux et positionnez -la sur le dessus
du cake. Badigeonnez la banane avec un peu de fondu.
Enfournez à 160 ° pendant 45 à 50 mn selon les fours.
Laissez retomber en température et démoulez votre cake.

Vidéo

Dos de bar cuit sur peau ,
courgettes  et  vierge  de
tomates acidulées
Un beau  plat qui me rappelle ma Provence. Avec un beau dos de
bar et sa sauce vierge bien acidulée qui amène une agréable
fraîcheur à l’ensemble, c’est un plat bien gourmand.

https://gourmantissimes.com/dos-de-bar-cuit-sur-peau-courgettes-et-vierge-de-tomates-acidulees/
https://gourmantissimes.com/dos-de-bar-cuit-sur-peau-courgettes-et-vierge-de-tomates-acidulees/
https://gourmantissimes.com/dos-de-bar-cuit-sur-peau-courgettes-et-vierge-de-tomates-acidulees/


Dos de bar cuit sur peau , courgettes et vierge de tomates
acidulées

Ingrédients: pour 4 personnes
800 g de dos de bar tronçonné en portions de 200 g
12 minis courgettes
un petit fenouil
une grande courgette (en plus des 12 petites)
un citron confit au sel
tomates séchées et confites à l’huile
de la coriandre
une excellente huile d’olive: environ 20 cl
sel, poivre
huile d’arachide pour la cuisson du poisson

http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0036/


Préparation
Commencez par cuire les petites courgettes à la vapeur:
elles doivent rester un peu croquantes. Si vous êtes
équipé  pour  la  cuisson  sous  vide  basse  température
mettre les petites courgettes sous vide et les cuire à
80° pendant 30 mn.

Mettre  les  petites
courgettes sous vide et les
cuire à 80° pendant 30 mn

Aprés cuisson coupez les petites courgettes en éventail
sans aller jusqu’au bout de l’extrémité. Réservez.

Coupez  les  courgettes  en
éventail

On prépare maintenant la vierge de tomates acidulées

Lavez soigneusement la grande courgette. Prélevez quatre

http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0010/
http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0011/


ou cinq grandes lamelles sur toute la longueur de la
grande courgette (environ 30 g).

Prélevez  quatre  grandes
lamelles  sur  toute  la
longueur  de  la  courgette

Détaillez les lamelles de courgette en petite brunoise.
Réservez.

Détaillez  les  lamelles  de
courgette en petite brunoise

Détaillez  le  fenouil  également  en  petite  brunoise
(environ 30 g).

http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0004/
http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0005/


Détaillez  le  fenouil
également en petite brunoise

Faites de même avec le citron confit (20 g) et les
tomates (30 g).

Faites  de  même  avec  le
citron confit et les tomates

Et avec les tomates confites (30 g).

Faites  de  même  avec   les
tomates

http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0006/
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Ciselez quelques feuilles de coriandre.

Ciselez quelques feuilles de
coriandre

Versez  les  tomates  confites,  le  citron  confit,  le
fenouil, les dés de courgette et la coriandre dans un
bol avec l’huile d’olive; salez et poivrez. Cette sauce
s’appelle une vierge.

Versez  les  tomates,  le
citron  confit,  le  fenouil,
les  courgettes  et  la
coriandre dans un bol avec
l’huile d’olive

On s’occupe maintenant du poisson:

Détaillez le bar en portions si votre poissonnier ne l’a
pas déjà fait. Entaillez légèrement la peau du poisson.

http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0009/
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Détaillez le bar en portions

Cuire les dos de bar dans une poêle anti adhèsive bien
chaude et de l’huile d’olive: posez le poisson  côté
peau  dans la poêle. Salez et poivrez. Ne retournez pas
le poisson et réalisez toute la cuisson côté peau. Cette
dernière  doit  être  bien  croustillante  et  la  chair
légèrement nacrée.

Cuire les dos de bar dans
une poêle

La chair du poisson va commencer à cuire et blanchir par
le bas (côté peau).

http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0018/
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Coupez  le  feu  et  couvrez
juste  quelques  minutes:  le
poisson  finira
tranquillement  sa  cuisson

Si le poisson est encore rosé sur le dessus en fin de
cuisson (quand la peau est croustillante) coupez le feu
et couvrez juste pendant une à deux minutes: le poisson
finira tranquillement sa cuisson hors feu.

Le poisson est prêt

Dressage
Disposez  trois  petites  courgettes  en  éventail  par
assiette.

http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0020/
http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0021/


Déposez les courgettes dans
l’assiette

Posez le poisson sur les courgettes et versez un peu de
sauce. Décorez avec quelques feuilles de coriandre…C’est
un plat très frais et succulent.

Posez  le  poisson  sur  les
courgettes et versez un peu
de sauce

http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0017/
http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0023/


Dos de bar cuit sur peau , courgettes et tomates acidulés

 

Velouté  d’artichaut  (recette
vidéo au Thermomix)
Aujourd’hui je vous propose un sublime velouté d’artichaut
réalisé très facilement et sans surveillance avec le Thermomix
TM6, ce robot cuiseur exceptionnel . Et le petit plus c’est
que vous pouvez suivre et réaliser cette recette avec la vidéo
complète en fin d’article!

Abonnez-vous  à  ma  chaîne  YouTube  et  suivez  bientôt  mes
recettes live en direct!

http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0042/
https://gourmantissimes.com/veloute-dartichaut-recette-video-au-thermomix/
https://gourmantissimes.com/veloute-dartichaut-recette-video-au-thermomix/
https://www.youtube.com/channel/UCzhtM5L9--JKG2fhVtL3Aew


Velouté d’artichaut (recette vidéo au Thermomix)

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique?  Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi  à l’adresse mail suivante:

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux  sorbet…Pour
assister aux prochains cours et connaitre les  prochaines
dates de démonstration cliquez ici.

ous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/10/MG_1150.jpg
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réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 5 minutes

Temps de cuisson: 30 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes

60 g d’oignon
450 g de fond d’artichaut congelées ou frais

https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


10 g d’huile d’olive
500 g de bouillon de légumes
sel et poivre

Préparation

Placez 60 g d’oignon et 10 g d’huile d’olive dans le bol
et mixez 5 secondes/vit 5. Rabattez les projections sur
les parois du bol à l’aide de la spatule.
Cuire 5 minutes/ 98°/ vit 1.
Ajoutez les 450 g de fonds d’artichauts et 500 g de
bouillon de légume dans le bol
Cuire 25 minutes/100°/vit 1 et mixez 40 secondes/ vit
10. Salez et poivrez à votre convenance.

Vidéo de la recette

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!

https://gourmantissimes.com/poires-au-vin-rouge-et-framboises-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/poires-au-vin-rouge-et-framboises-recette-basse-temperature/
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Poires au vin rouge et framboises (recette 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 » ,  « 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:

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/10/MG_9810.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


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.

3 claveles 4801 - Cuillère Parisienne Double, 22/30 mm

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/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/
https://www.amazon.fr/dp/B0117VASYS?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0117VASYS?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=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
3 poires Conférence par trop mûres
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

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


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 sucre et la menthe

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.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/10/MG_9803.jpg


Laissez réduire la gastrique

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

Préparez les poires

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.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/07/MG_9486.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6493.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/10/MG_9800.jpg


Mettez les poires sous vide

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.

Poires au vin rouge et framboises (recette basse température)

 

 

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/10/MG_9807.jpg


Butternut rôti en salade
Une salade à servir tiède où 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 rôti en salade

Ingrédients pour 4 personnes
Pour le butternut

une courge butternut
une pomme granny smith
un oignon rouge
50 ml d’huile d’olive
deux gousses d’ail

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


3 cuillerées à soupe de soja sucré
une  cuillerée  à  soupe  de  mirin  (dans  les  épiceries
asiatiques)

Pour la garniture

les grains d’une grenade
salade de mâche
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  à  180°  pendant  10
minutes. Laissez retomber en température. Refroidies les
graines doivent être bien croquantes. Réservez.

Refroidies  les  graines

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0602.jpg


doivent être bien croquantes

Ouvrir et détaillez la grenade: ôtez le chapeau avec le
pédoncule.

Puis ôtez le chapeau de la
grenade

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.

Coupez alors la grenade au
niveau de chaque segment

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

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7710.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7711.jpg


Puis avec les doigts ouvrez
la grenade

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

Il  ne  reste  plus  qu’à
prélever  les  graines

Réalisez  la  vinaigrette  en  mélangeant  tous  les
ingrédients. Réservez.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7712.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7713.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7715.jpg


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.

Coupez l’oignon en tranches.

Ôtez  l’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 l’huile d’olive, le soja sucré, le mirin, sel
et poivre.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0604.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0603.jpg


Coupez  le  butternut  en
tranches de 1 cm d’épaisseur

Râpez  les  gousses  d’ail  finement  sur  l’ensemble  et
mélangez bien. Enfournez à 180° pendant 40 à 45 minutes
en  mélangeant  de  temps  en  temps  régulièrement.  
Rectifiez  l’assaisonnement  et  laissez  retomber  à
température  ambiante.

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

Dressage
Servez en disposant les tranches de butternut sur un lit
de salade de mâche. 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_0607.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0608.jpg


Butternut rôti en salade

Flans  petits  pois  menthe
(recette Thermomix)
Ces petits flans salés cuits vapeur dans des petits bols à thé
sont très faciles et rapides à faire. On peut y ajouter selon
les  goûts  des  champignons,  du  poulet,  des  crevettes,  des
morceaux de poisson, de l’anguille fumée…C’est une recette
idéale à réaliser avec votre Thermomix!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0610.jpg
https://gourmantissimes.com/flans-petits-pois-menthe-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/flans-petits-pois-menthe-recette-thermomix/


Flans petits pois menthe (recette Thermomix)

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique?  Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi  à l’adresse mail suivante:

                       gourmantissimes@gmail.com

 Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux  sorbet…Pour
assister aux prochains cours et connaitre les  prochaines
dates de démonstration cliquez ici.

Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0741.jpg
https://gourmantissimes.com/ateliers/


réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 5 minutes 

Temps de cuisson: 20 minutes

Difficulté: facile

https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Ingrédients  pour  6  petits  pots  à
thé (150 ml de contenance)

3 œufs
80 g de petits pois frais (sans gousses) ou surgelés
8 g de feuilles de menthe fraîche
une cuillerée à café de sauce soja
12 tranches fines de chorizo piquant coupées en morceaux
( 2 tranches par pot)
2 petits oignons jeunes ciselés
250 ml de bouillon de légume

Préparation
Disposez des petits pois, des morceaux de chorizo et un
peu d’oignon ciselé dans chacun des petits pots
Versez les 3 œufs, les 8 g de feuilles de menthe, la
cuillerée à café sauce soja sucrée et les 250 g de
bouillon de légume dans le bol mixeur. Mixez 20 s / vit
3.
Versez  la  préparation  dans  chaque  petit  pot  à  thé.
Rincez le bol mixeur.
Remplissez le bol de 500 ml d’eau. Placez les petits
pots à thé dans le Varoma et recouvrez le tout avec une
feuille de papier cuisson pour éviter que la vapeur ne
retombe dans les pots pendant la cuisson. Positionnez le
Varoma et son couvercle sur le bol mixeur. Cuisez vapeur
20 mn/ Varoma/ vit 1.



Recouvrez  avec  une  feuille
de papier cuisson

Dressage
Servez les tout chauds!

Flans petits pois menthe (recette Thermomix)

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8373.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0737.jpg


Flans petits pois menthe (recette Thermomix)

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

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0738.jpg
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/


tournedos celeri fruits rouges (BT)

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!

Tome 6

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0951.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/09/Tome-6.png


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

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.

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


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

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

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


Tasty  Health  Mandoline  Coupe  Légumes  Facile  à  Nettoyer  –
Robuste – Qualité Professionnelle – Offert : Gant Anti-Coupure
– Mandoline en Acier Inoxydable pour Couper Les Fruits et
légumes Rapidement

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

https://www.amazon.fr/dp/B07VGJCYBQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07VGJCYBQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07VGJCYBQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07VGJCYBQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07VGJCYBQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


ZITFRI  12PCS  Emporte  Piece  Rond  Cercle  Patisserie  Emporte
pièces Cuisine pour Biscuits Pâtes à Sucre Gâteaux Cookie
Cutter

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

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


une trentaine de framboises et mûres
un oignon
150 ml de fond de veau
sel et poivre

Préparation
Ôtez la peau terreuse du céleri.

Ôtez  les  parties  sales  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.

Coupez  quelques  tranches
fines  de  céleri  à  l’aide
d’une  mandoline

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/19012019-_MG_6647.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0937.jpg


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

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.

Versez le vinaigre chaud sur
le céleri et fruits rouges

Puis coupez le reste du céleri en petits dés.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0939.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0940.jpg


Taillez le céleri en petite
brunoise

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.

Faites  revenir  les  dés  de
céleri dans une poêle

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

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8267.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0942.jpg


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.

Mixez finement le céleri

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.

Vous monterez la sauce avec
40 g de beurre juste avant
de servir

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/01/MG_8278.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0944.jpg


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.

Mélangez  l’ail,  le  piment
d’Espelette  et  l’huile
d’olive

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.

Massez soigneusement le rôti
de bœuf avec cette marinade

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

http://gourmantissimes.com/_mg_0565/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0941.jpg


Colorez  les tournedos sur
toutes leurs 2 faces

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…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0946.jpg


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

Mousseline  de  flétan  et
poivron
Encore un dernier parfum d’été avec cette jolie entrée que
vous pouvez également servir en plat.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0950.jpg
https://gourmantissimes.com/mousseline-de-fletan-et-poivron/
https://gourmantissimes.com/mousseline-de-fletan-et-poivron/


Mousseline de flétan et poivron

Matériel
moules demi sphere anti adhésif. Vous pouvez en trouver
en cliquant sur la photo ci-dessous:

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0392.jpg


FYY 2 pièces Moules à bonbons et chocolat silicone à 6 trous
en  forme  de  demi-sphère,  pour  chocolats,  gâteaux,  gelée,
pudding, fondants en silicone antiadhésif pour la cuisson de
au chocolat

Ingrédients pour 8 personnes
50 cl de lait entier
50 g de beurre
65 g de farine tamisée
50 g de jaune d’œuf
350 g de filet de flétan
100 g de beurre pommade
3 œufs
une cuillérée à soupe de poudre de curry
sel et poivre

https://www.amazon.fr/dp/B08RN4FVSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08RN4FVSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08RN4FVSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08RN4FVSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08RN4FVSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Pour la garniture et la sauce

3 poivrons
100 g d’échalote
4 gousses d’ail
50 ml de vinaigre balsamique blanc ( vous en trouverez
un excellent en cliquant ici)
200  ml  de  bouillon  de  dashi  (  dans  les  épiceries
asiatiques ou cliquez ici)
sel et poivre
quelques  feuilles  de  coriandre  et  quelques  crevettes
grises

Préparation

Faites chauffer le lait et les 50 g de beurre. Quand le
beurre est fondu ajoutez la farine tamisée et mélangez
continuellement jusqu’à ce que le mélange épaississe.
Puis hors feu ajoutez les 50 g de jaune d’œuf. Réservez.

Hors feu ajoutez les 50 g de
jaune d’œuf

Mixez finement le poisson avec 100 g de beurre pommade,
les 3 œufs entiers et le curry.

https://www.girofle-et-cannelle.com/condiment-balsamique-blanc-500ml-c2x26501797
https://www.amazon.fr/Shimaya-Dashi-Fish-Stock-50g/dp/B003UC7WH4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=bouillon+dashi&qid=1614956041&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0381.jpg


Mixez finement le poisson

Mélangez  les  deux  préparations.  Rectifiez
l’assaisonnement en sel et poivre et curry.

Mélangez  les  deux
préparations

Remplissez vos moules avec la mousseline et faites cuire
au bain marie au four à 180° pendant 40 minutes.

Remplissez  vos  moules  avec
la mousseline

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0382.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0383.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0386.jpg


Pendant ce temps préparez la garniture et la sauce.
Détaillez les poivrons en morceaux.

Coupez  les  poivrons  rouges
en brunoise

Ciselez l’échalote.

Émincez  finement  les
échalotes

Faites revenir l’échalote avec un peu d’huile d’olive.
Puis ajoutez les poivrons. En fin de cuisson déglacez
avec le vinaigre. Salez et poivrez. Prélevez 200 g de
poivron et réservez le reste pour le dressage.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/05/2018-05-19-IMG-3156.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/02/2018-01-25-IMG-2491.jpg


Préparez les poivrons

Mixez les 200 g de poivron avec 200 ml de bouillon
dashi. Votre sauce est prête. Réservez.

Mixez les 200 g de poivrons
avec  200  ml  de  bouillon
dashi

Sortez les mousselines du four et laissez-les retomber
en température. Démoulez délicatement les mousselines en
vous aidant d’un plat que vous poserez sur les moules et
que vous retournerez d’un coup.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0387.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0388.jpg


Démoulez  délicatement  les
mousselines

Dressage
Versez un peu de sauce au fond de l’assiette et posez
une  mousseline  par  -dessus.  Répartissez  un  peu  de
poivrons tout autour et décorer avec des feuilles de
coriandre et quelques crevettes grises.

Mousseline de flétan et poivron

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0390.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0395.jpg


 

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

Cabillaud Basse température, sauce vierge à la grenade, petits
pois verveine

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

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/
https://gourmantissimes.com/cabillaud-basse-temperature-sauce-vierge-a-la-grenade-petits-pois-verveine/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0744.jpg


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.

Tomes 1, 2, 3, 4, 5

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.

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://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/Tome-1-2-3-4-5.png
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/


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
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

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


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.

Cuisez les petits pois

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

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9258.jpg


pédoncule, comme sur la photo.

Faire  5  entailles  sur  le
dessus  de  la  grenade  tout
autour du pédoncule

Puis ôtez le chapeau avec le pédoncule.

Puis ôtez le chapeau de la
grenade

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.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7709.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7710.jpg


Coupez alors la grenade au
niveau de chaque segment

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

Puis avec les doigts ouvrez
la grenade

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

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/2020/05/MG_9257.jpg


Coupez les mini tomates en
fine brunoise

Réalisez une brunoise avec l’oignon rouge.

Épluchez  l’oignon  rouge,
coupez-le  en  deux  et
réalisez une fine brunoise

Prélevez la chair d’un demi citron.

Prélevez la chair d’u demi
citron

Prélevez les feuilles de coriandre.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/09/2017-09-19-IMG-1492.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0720.jpg


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.

Préparez la sauce vierge

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.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6140.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0718.jpg


Mettez  le  cabillaud  sous
vide

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.

Cabillaud Basse température, sauce vierge à la grenade, petits

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/03/2016-03-17-IMG-04383-5.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0744.jpg


pois verveine

Mousse  glacée  litchis  et
gingembre (recette Thermomix)
Un sublime dessert, réalisé en moins de 10 minutes! C’est
possible grâce à ce robot extraordinaire qu’est le Thermomix…

Mousse glacée litchis et gingembre (recette Thermomix)

Et si vous habitez en Belgique, contactez-moi  à l’adresse
mail suivante pour assister à une démonstration gratuite du
tout nouveau Thermomix, le TM6:

                       gourmantissimes@gmail.com

https://gourmantissimes.com/mousse-glacee-litchis-et-gingembre-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/mousse-glacee-litchis-et-gingembre-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8997.jpg


 Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en  toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation  d’un bon pain tout chaud,  un plat
et un merveilleux sorbet…Pour connaitre les  prochaines dates
de démonstration cliquez ici.

Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai  voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goûteux,
réalisable en 30 à 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

https://gourmantissimes.com/ateliers/


Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 8 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes
50 g de sucre en poudre
250 g de litchis frais et décortiqués que vous aurez
préalablement surgelés
1 blanc d’œuf
suivant votre goût, 5 à 10 g de gingembre confit au
sucre ( vous en trouverez dans les épicerie asiatiques
ou bio)

https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Préparation
Coupez le gingembre confit en petits morceaux.

Coupez le gingembre

Versez   le  sucre  semoule  dans  le  bol  et  mixez  15
secondes /vitesse 10.
Ajoutez les 250 g de litchis congelés, le blanc d’œuf et
le  gingembre  confit  déjà  coupé  en  petits  morceaux.
Placez le couvercle sur le bol sans le gobelet doseur et
insérez la spatule dans l’orifice du couvercle.
Tout en maintenant la spatule mixez 40 sec/vitesse 5.
Ôtez la spatule.
Placez le fouet et fouettez 3 min/vitesse 4.
Servir tout de suite et décorez avec des tranches fines
de gingembre confit.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8991.jpg


Mousse glacée litchi et gingembre confit

Tatin de tomate et polenta
Encore un petit air d’été avec cette recette de Tatin de
tomate et polenta!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8996.jpg
https://gourmantissimes.com/tatin-de-tomate-et-polenta/


Tatin de tomate et polenta

Matériel 
un cadre à pâtisserie carré d’environ 20 cm sur 20 cm.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8716.jpg


BESTONZON  Moule  à  gâteau  rectangulaire  réglable  en  acier
inoxydable - Outil de cuisson

deux grandes spatules coudées pour vous aider à déplacer
le  gâteau  de  polenta  sans  le  casser…Vous  pouvez  en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.

https://www.amazon.fr/dp/B07DBY9FM8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07DBY9FM8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07DBY9FM8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


BrilliantDay Spatules Coudées à Pâtisserie, Lot de 3, Glaçage
Coudée Spatule en Acier Inoxydable Spatule de Cuisine avec
Poignée pour la Cuisson et la Décoration de Gâteau Sup

Ingrédients pour une tarte de 16 cm
sur 16 cm

140 g de polenta
500 g de lait
70 g de parmesan
1 cuillerée à café de sel
1 gousse d’ail
sel et poivre
une à deux cuillerées à soupe d’huile d’olive
un œuf (jaune et banc battu): il vous en faudra 45 g

Pour les tomates

https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


7 tomates Roma
50 g de sucre en poudre
20 ml de vinaigre balsamique
20 g de beurre
4 belles branches de thym citron
sel et poivre

Préparation
Pour la polenta: elle se commence la veille car il faut
qu’elle  soit  bien  froide  et  bien  prise  pour  que  sa
découpe soit nette. Râpez deux gousses d’ail dans le
lait et faites chauffer le lait.

Faites chauffer le lait

Quand le lait est bien chaud versez la polenta en pluie
avec  une  1/2  cuillerée  à  café  de  sel.  Mélangez
continuellement.

Mélangez  la  polenta

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7038.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7039.jpg


continuellement

Elle va se « dessécher » et finir par former une masse
qui se détache de la paroi.

La polenta forme une boule

Hors feu ajoutez alors le parmesan à la polenta.

Hors  feu  ajoutez  alors  le
parmesan à la polenta

Puis  ajoutez  l’œuf  préalablement  fouetté  avec  une
fourchette  ainsi  que  l’huile  d’olive.  Mélangez  bien
l’ensemble et rectifiez l’assaisonnement.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7040.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7041.jpg


Puis ajoutez le jaune d’œuf
à la polenta

Versez la polenta dans votre  moule (sur une épaisseur
d’environ 2 à 3 cm maximum) en prenant soin de le filmer
auparavant  avec  du  film  alimentaire  par  en-dessous.
Lissez bien le dessus et mettez au frais en filmant
aussi  le dessus au contact avec du film alimentaire.
Laissez 12 heures au frais.

Versez  la  polenta  dans
votre   moule

Pelez et épépinez les tomates: pour cela retirez le
pédoncule et inciser le haut la tomate avec un petit
couteau. Plongez-les 30 secondes dans l’eau bouillante.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7042.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8694.jpg


Plongez  les  tomates  dans
l’eau  bouillante

Puis  plongez-les  immédiatement  dans  de  l’eau  froide.
Ôtez alors la peau qui s’enlève alors facilement avec un
petit  couteau   et  coupez-les  en  deux  pour  ôter  les
pépins.

Coupez les tomates en deux

Conservez quelques morceaux de peau de tomate que vous
allez huiler légèrement et saler.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8691.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8695.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8696.jpg


Conservez  quelques  morceaux
de peau de tomate

Enfournez les peaux à 90° pendant environ 30 minutes:
elles  doivent  être  croustillantes.  Réservez  dans  une
boîte hermétique.

Enfournez  les  peaux  de
tomate  à  90  degrés

Préparez le caramel: faites chauffer le vinaigre et le
sucre.  Vous  devez  obtenir  un  caramel  puis  hors  feu
ajoutez  le  beurre  et  mélangez  bien  jusqu’à  complète
dissolution de celui-ci.

Ajoutez le beurre au caramel

Ajoutez les feuilles du thym citron.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8699.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8701.jpg


Ajoutez le thym au caramel

Démoulez  votre  polenta:  pour  vous  aider  passez  un
couteau  fin  sur  les  bords.  Réservez.  Nettoyez  votre
moule  et  chemisez-le  par  en-dessous  avec  du  papier
aluminium.

Chemisez le moule

Disposez les demi tomates sur le fond et nappez avec le
caramel.

Disposez  les  demi  tomates

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8704.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8700.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8705.jpg


sur le fond

Réinsérez le carré de polenta dans le moule au dessus
des tomates en vous aidant avec deux grandes spatules
coudées. Enfournez 15 mn à 200°.

Réinsérez  le  carré  de
polenta  dans  le  moule

Laissez bien refroidir avant de retourner le tout sur
une  assiette  de  présentation.  Huilez  légèrement  le
dessus avec de l’huile d’olive, un peu de fleur de sel
et saupoudrez de feuilles de thym frais. Ajoutez les
chips de peau de tomates que vous planterez dans la
tatin juste avant de servir pour la décoration. Servez
avec une salade fraîche agrémentée d’olives noires…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8706.jpg


Tatin de tomate et polenta

Tatin de tomate et polenta

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8708.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8715.jpg


 

Beignets  de  fleur  de
courgette (recette de Thierry
Marx)
C’est bientôt la fin des vacances et des dernières fleurs de
courgette. En promenade au merveilleux marché provençal du
vieux Valbonne dans les Alpes maritimes j’ai trouvé ces petits
diamants qui n’attendaient qu’à être cuisinés. Alors si ce
n’est  pas  déjà  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 à la maison » d’Annabelle Schachmes qui rassemble les
plus belles recettes de chef créées à la maison, pour ceux qui
aiment cuisiner… à 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 Hôtellerie & 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 particulièrement 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 à la maison

Et  si  vous  êtes  fatiguée  des  chips,  tacos,  cacahuètes,
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 fête gourmande.

Le livre est disponible dès 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 œufs
250 g de farine
33 cl d’eau glacée
Huile d’arachide ou de colza
Sel et poivre

Préparation : 5 min (+cuisson 10 à15 minutes)

Préparez la pâte à frire: commencez par battre les œufs
pour qu’ils moussent un peu, puis passez-les au chinois.
Ajoutez la farine et mélangez.
Ajoutez  1  pincée  de  sel  et  l’eau  bien  glacée,  puis
mélangez jusqu’à obtenir la texture d’une pâte à crêpes.
Trempez les fleurs de courgette dans la pâte, égouttez
bien  puis  faites-les  frire  dans  l’huile  (neuve)
d’arachide ou de colza à  150 °C. Laissez-les 2 à 3
minutes, jusqu’à ce que les beignets soient bien dorés
et croustillants.
Déposez-les  sur  du  papier  absorbant  pour  retirer
l’excédent d’huile.
Assaisonnez de sel et de poivre immédiatement après les
avoir sortis du bain d’huile, et servez aussitôt.

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


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


