
Émincés de volaille au curry
rouge (recette Thermomix)
Une recette d’inspiration asiatique mais surtout un menu plat
complet avec une viande, des légumes et une délicieuse sauce
salée sucrée…

Émincés de volaille au curry rouge (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

 Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous ou même en
live par What’sApp. Nous réaliserons tout un repas que vous
dégusterez par la suite. Il comprendra la réalisation d’un bon
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pain  tout  chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux
dessert…et vous y apprendrez plein d’astuces culinaires!

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

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Pour connaitre les  prochaines dates de démonstration cliquez

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


ici.

Temps de préparation: 10 minutes

Temps de cuisson: 25 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes
4 blancs de poulet
Un yaourt
Une cuillerée à soupe de Curry rouge (pour la marinade
du poulet)
Un oignon blanc
Deux gousses d’ail
5 g gingembre frais épluché
deux tiges de citronnelle
Une cuillerée à soupe de soja sucré
5 g d’huile d’olive
3 tomates
Une cuillerée à café de pâte de curry rouge (pour la
sauce)
10 cl bouillon de légume
2 poivrons rouge épépinés et coupés en petits dés
quelques  oignons  nouveaux  (comptez  2  oignons  par
personne)
20 cl de lait de coco
20 g d’ananas ( frais ou en boite)
Coriandre fraîche

Préparation
Mélangez le yaourt avec une cuillerée à soupe de curry
rouge.  Faites  mariner  le  poulet  dans  cette  marinade

https://gourmantissimes.com/ateliers/


pendant 2 heures.
Coupez les oignons nouveaux en deux et ciselez leurs
tiges. Réservez.

Coupez les oignons jeunes

Épluchez l’oignon blanc et coupez-le en deux.
Placez  l’oignon  blanc,  5  g  de  gingembre,  les  deux
gousses d’ail, la citronnelle  et le soja sucré dans le
bol. Mixez 10 secondes/vit 5.
Ajoutez 5 g d’huile d’olive et cuisez vit 0.5/ 98°/5 mn.
Ajoutez dans le bol les tomates, une cuillerée à café de
curry rouge  et 10 cl de bouillon de légume.
Placez les poivrons coupés en dés et les jeunes oignons
dans  le   fond  du  Varoma.  Déposez  le  poulet  sur  le
plateau du Varoma. Disposez le Varoma au-dessus du bol 
et  cuire 25 minutes/Varoma/ vit 1.

Disposez  les  éléments  dans
le Varoma

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/07/MG_9465.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/07/MG_9467.jpg


En fin de cuisson ôtez l’ensemble Varoma; placez les
poivrons coupés et le poulet dans un plat au four à 60°
le temps de finir la sauce.
Versez 20 cl de lait de coco et les 20 g d’ananas dans
le bol. Remettez le couvercle du bol de mixage avec le
gobelet doseur et mixez 1 mn/ vit 4-10 en augmentant la
vitesse progressivement. Rectifiez l’assaisonnement en
sel.
Déposez les morceaux de poulet dans une assiette avec
les poivrons. Versez la sauce et saupoudrez de coriandre
ciselée…

Émincés de volaille au curry
rouge (recette Thermomix)

Crème  Végan  onctueuse  au
chocolat  et  noix  de  coco,
sans oeuf ni lactose
Si vous êtes un gourmand accro au chocolat voici un dessert au
chocolat bien onctueux! Réalisé à base de tofu soyeux et de
lait de coco qui  rendent la texture très crémeuse c’est un
dessert facile et rapide à faire. Je le sers avec des tuiles à
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la noix de coco dont vous trouverez la recette en cliquant
ici.

Crème Végan onctueuse au chocolat et noix de coco, sans oeuf
ni lactose

Ingrédients ( pour 8 ramequins)
300 g de tofu soyeux
70 g de lait de coco
120 g de chocolat noir à pâtisser
2 cuillerées à café de pâte de noisette
50 g de sirop de sucre de canne
40 g de  poudre de noix de coco
une petite pincée de sel
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Préparation
Versez et mixez le tofu, la pâte de noisette, le sirop
de  sucre  de  canne  et  le  lait  de  coco   dans  une
casserole. Faites chauffer à feu doux en mélangeant en
permanence:  en  effet  quand  le  mélange  chauffe  il  a
tendance à former de grosses bulles qui éclatent en
remontant à la surface…

Mixez le tofu, la purée de
noisette, le sirop de sucer
de canne et le lait de coco
et versez le tout dans une
casserole

A  l’aide  d’un  couteau  coupez  le  chocolat  en  petits
morceaux.

A l’aide d’un couteau coupez
le  chocolat  en  petits
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morceaux

Quand le mélange est chaud versez-le sur le chocolat
coupé en morceaux (cela facilite grandement sa fonte).

Quand le mélange est chaud
versez-le  sur  le  chocolat
coupé en morceaux

Ajoutez une petite pincée de sel et la poudre de noix de
coco et mélangez bien jusqu’à ce que le chocolat soit
complètement fondu.

Mélangez bien jusqu’à ce que
le  chocolat  soit
complètement  fondu

Versez la crème dans des ramequins. Laissez pendre au
frais pendant deux heures. Juste au moment de servir
saupoudrez de noix de coco en poudre et ajoutez une
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petit meringue ou des tuiles à la noix de coco. C’est
prêt! Facile non?
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Crème Végan onctueuse au chocolat et noix de coco, sans oeuf
ni lactose

Crème Végan onctueuse au chocolat et noix de coco, sans oeuf
ni lactose

Pastrami  basse  température
(au four)
Le Pastrami est une préparation réalisée à partir de poitrine
de bœuf grasse. C’est une recette emblématique de la région de
New York.  Originaire d’Europe centrale, le Pastrami a franchi
l’Atlantique dans la valise des immigrants. La viande est
trempée dans de la saumure puis fumée à sec et préparée selon
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diverses recettes, à base de poivre ou coriandre par exemple.

Coupée après cuisson en tranches fines on en fait de délicieux
sandwichs mais vous pouvez également accompagner cette viande
d’une bonne salade, c’est divin.

Je vous en propose ma version que j’ai cuite bien sûr basse
température au four pour obtenir une viande parfaitement cuite
et délicieusement tendre…

Il faut également fumer la viande: il faut donc s’équiper au
minimum d’un petit générateur de fumée et d’une cocotte (ou
couscoussier ou barbecue avec couvercle).

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

« Ma Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » et enfin « Ma
cuisine Basse Température, Best of – Tome 5 ».

 

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

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

Pour le Tome 1, cliquez ici
Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici
Pour le Tome 4 cliquez ici
Pour le Tome 5 cliquez ici

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas à pas imagées
comme dans le blog.
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Ingrédients
700 g de poitrine de bœuf

Pour la marinade salée

3 dl d’eau
20 g de sel
un centimètre de gingembre frais râpé
15 g de sucre
6 clous de girofle
3 feuilles de laurier coupées en morceaux
une cuillerée à café de cardamome en poudre
une cuillerée à café de poivre du timut moulu
3 gousses d’ail émincées
2 g de cannelle
30 grains de poivre noir
1 g de noix de muscade râpée
une cuillerée à café de coriandre en grains
3 g de graines de moutarde
si vous aimez les goûts bien épicés rajoutez 2 g de
piment en poudre…

Pour le fumage

deux cuillerées à soupe de grains de poivre de Jamaïque
deux cuillerées de grains de coriandre
de la sciure de fumage (hêtre par exemple)

Matériel et technique de fumage à
froid
La  préparation  de  ce  plat  nécessite  de  fumer  à  froid  la
viande.  Le  fumage  est  l’une  des  manières  très  saine  de
préparer des aliments, car il n’utilise ni graisse ni huile.
Et il existe toute une variété de bois différents (chêne,
érable, pommier, etc) pour varier les plaisirs! Vos aliments



auront ainsi un délicat petit goût de fumé très particulier et
bien  plus  fin  que  ce  que  vous  pourrez  trouver  dans  le
commerce. Grâce à ce mode de fumage à froid vous allez pouvoir
fumer un aliment déjà cuit ou séché ou saumuré comme des
légumes, viandes, poissons, mais également du beurre et des
fromages…Le fumage à froid  s’effectue à température ambiante
à moins de 30°C. Et l’opération s’effectue sans risque: vous
allumez votre sciure de bois et les minuscules braises vont
continuer à se consumer très lentement pendant une dizaine
d’heures.

Au niveau matériel il vous faut vous équiper d’un générateur
de fumée, sorte de petite spirale qui va contenir les braises
de sciure de bois. Vous en trouverez facilement sur Internet.
Puis il vous faut un contenant pour placer ce générateur de
fumée  et  l’aliment  qui  doit  être  fumé.  Pour  cela  deux
solutions  s’offrent  à  vous:

Soit vous possédez un barbecue , une cocotte avec suspensoir
ou même un couscoussier: on dépose le générateur de fumée dans
le fond de récipient puis il faut placer une grille au-dessus
sur laquelle vous déposerez la viande. Il suffit de fermer
presque hermétiquement avec un couvercle mais attention: il
faut juste une petite circulation d’air pour alimenter la
combustion en oxygène (petit trou ou couvercle pas tout à fait
jointif). Donc à vous de trouver la bonne ouverture…

Vous pouvez trouver un générateur de fumée en cliquant ici.

Soit  vous  vous  équipez  du   contenant  qui  complète  le
générateur de fumée: c’est un fumoir en carton qui a été conçu
uniquement pour le fumage à froid . Il est facile à installer
et à utiliser. Le corps principal est en carton: une fois
monté, l’intérieur peut contenir deux grilles chromées et une
plate pour la collecte de toute coulure (tout est fourni dans
le même kit de montage). Il est pliable et réutilisable de
nombreuses fois. Pour mieux comprendre voir les photos de
l’ensemble ci-dessous.

https://www.amazon.fr/Le-g%C3%A9n%C3%A9rateur-de-fum%C3%A9e-froide/dp/B005OHSKAQ/ref=pd_bxgy_img_2/261-1949706-1783428?_encoding=UTF8&pd_rd_i=B005OHSKAQ&pd_rd_r=0365ddf5-7e79-4efe-baf8-e2aa50d7ff4a&pd_rd_w=l6h1a&pd_rd_wg=XxZpM&pf_rd_p=fc9501c9-6015-40b6-a897-49e61baddce9&pf_rd_r=4MREXSYFY1QQK6PA400H&psc=1&refRID=4MREXSYFY1QQK6PA400H


Vous pouvez trouver le fumoir complet en cliquant ici.

Et bien sûr il vous faut de la sciure de bois de fumage: il en
existe différentes essences ( hêtre, pomme, chêne…). A vous de
choisir!

Le fumoir en carton associé au générateur de fumée

 

fumoir

Préparation
Préparer la marinade salée avec tous les ingrédients et
versez-la  dans  une  casserole.  Amenez  le  tout  à
ébullition et mélangez bien. Coupez le feu et recouvrez
la casserole avec du film alimentaire: laissez infuser
jusqu’à complet refroidissement. Le film alimentaire est
utile car il va éviter la dispersion des arômes dans
l’air…

https://www.amazon.fr/dp/B00I8ILT3S/ref=sspa_dk_detail_6?psc=1&pd_rd_i=B00I8ILT3S&pd_rd_w=Yl1pr&pf_rd_p=6eaac53c-8072-49a8-9401-5813fe195aad&pd_rd_wg=BsMvK&pf_rd_r=0F8F2XFA24V1DN567EY5&pd_rd_r=069acda9-6aa0-4b55-a611-133c41de024e&spLa=ZW5jcnlwdGVkUXVhbGlmaWVyPUFSMk83OVlJSjQ4TUQmZW5jcnlwdGVkSWQ9QTAwNTMzMzMxNDVaS0JWMkFaM0hWJmVuY3J5cHRlZEFkSWQ9QTAyNjUzNTQySVdOODlINDBWSDZIJndpZGdldE5hbWU9c3BfZGV0YWlsJmFjdGlvbj1jbGlja1JlZGlyZWN0JmRvTm90TG9nQ2xpY2s9dHJ1ZQ==
https://gourmantissimes.com/pastrami-basse-temperature-au-four/kit-decouverte-fumage-a-froid-proq/


Coupez le feu et recouvrez
la  casserole  avec  du  film
alimentaire

Disposez votre viande dans un récipient : ce récipient
ne  doit  pas  être  trop  grand  car  la  marinade  doit
recouvrir entièrement la viande. Filmez de nouveau et
mettez au frais pendant 4 jours.

La  marinade  doit  recouvrir
entièrement la viande

Au  bout  du  quatrième  jour  sortez  la  viande  de  la
marinade et essuyez-la bien. Enroulez la viande dans un
torchon et remettez-la au frigo pour la laisser sécher
une journée au frigo. Elle doit être bien sèche pour
pouvoir être recouverte des derniers épices (coriandre
et poivre).
Concassez le poivre de Jamaïque et la coriandre: si vous
n’avez pas de mortier mettez-les dans un sachet plastic

https://gourmantissimes.com/pastrami-basse-temperature/
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et écrasez-les avec un rouleau à pâtisserie.

Concassez  le  poivre  de
Jamaïque  et  la  coriandre

Recouvrez la viande avec le mélange d’épice et massez
bien pour que les épices adhèrent.

Recouvrez la viande avec le
mélange d’épice

Disposez la viande dans un plat et cuisez-la au four  à
70° pendant 3h30. Si vous avez une sonde de cuisson
n’hésitez pas à l’utiliser: la viande doit atteindre 59°
à cœur.

https://gourmantissimes.com/pastrami-basse-temperature-3/
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Disposez la viande dans un
plat et cuisez-la au four  à
70°

Versez la sciure de fumage dans le générateur de fumée.
Lissez bien le dessus de manière à voir le serpentin de
la grille. Surtout ne tassez pas la sciure, sinon la
combustion sera plus lente et peut même s’éteindre.

Versez  la  sciure  dans  le
générateur  de  fumée

Puis allumez la bougie et placez-la dans l’encoche sous
la sciure; attendez une à deux minutes que la sciure
commence à bien fumer.

https://gourmantissimes.com/pastrami-basse-temperature-10/
http://gourmantissimes.com/sole-fumee-9/


Puis  allumez  la  bougie  et
placez-la  dans  l’encoche
sous la sciure; attendez une
à deux minutes

Si vous utilisez la boite en carton: dés que la fumée
apparaît attendez encore 1 mn puis ôtez la bougie et
placez le générateur de fumée dans la boîte en carton en
le passant par l’encoche en bas du carton. Puis disposez
la viande sur une grille à l’intérieur de la boite. Le
fumage est léger mais constant. Fermez le carton et
laissez fumer pendant le temps de la combustion (10 à 12
heures donc toute une nuit). Placez le carton dans votre
cave ou balcon ou votre jardin…Le fumage entraîne une
odeur assez forte qui peut imprégner les objets qui sont
autour.

Placez le générateur dans la
boîte en carton

Si vous utilisez une cocotte ou un couscoussier ou un

http://gourmantissimes.com/sole-fumee-15/
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barbecue:  dés que la fumée apparaît attendez encore 1
mn puis ôtez la bougie et placez le générateur de fumée
au fond de votre récipient.

Disposez  d’abord  votre
générateur de fumée au fond
du récipient

Puis posez votre viande sur une grille. Placez la grille
au-dessus  de  la  spirale  génératrice  de  fumée  et
légèrement surélevée dans la cocotte (couscoussier ou
barbecue).  Laissez  fumer  à  couvert  mais  surtout  ne
fermez  pas  complètement:  il  faut  qu’il  y  ait  une
circulation d’air pour que la braise ne s’éteigne pas.
Donc posez un couvercle mais laissez assez d’espace pour
que l’air se renouvelle…Cette méthode est un peu plus
difficile à maîtriser que celle de la boite en carton
qui est parfaitement adaptée à ce mode de cuisson…

Placez  la  grille  dans  la
cocotte

https://gourmantissimes.com/pastrami-basse-temperature-5/
https://gourmantissimes.com/pastrami-basse-temperature-6/


Le fumage terminé il ne restera plus qu’à la trancher au
fur et à mesure de vos besoins…La viande se conserve
quelques  jours  au  frigo,  enveloppée  dans  un  linge
propre.

Il ne restera plus qu’à la
trancher au fur et à mesure
de vos besoins

Servez-la avec des pickles, des cornichons, des tranches fines
d’oignons rouges, de la moutarde, de la mayonnaise, en salade,
en sandwich…

https://gourmantissimes.com/pastrami-basse-temperature-12/


Pastrami basse température (au four)

Pastrami basse température (au four)

https://gourmantissimes.com/pastrami-basse-temperature-14/
https://gourmantissimes.com/pastrami-basse-temperature-15/


Fraîcheur de tomates farcies
Les tomates farcies, une recette incontournable du sud; mais
on peut également les réaliser sans cuisson au four, et sans
viande pour une belle entrée fraîcheur tout en légèreté…Voici
donc ma Fraîcheur de tomates farcies!

Fraîcheur de tomates farcies

Ingrédients pour la  Fraîcheur de
tomates  farcies  (4  personnes  :

https://gourmantissimes.com/fraicheur-de-tomates-farcies/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-13-IMG-4017.jpg


comptez 2 tomates par personne)
8 tomates moyennes
1 grosse échalote
300 de cœur d’artichaut en boite
une courgette
12 olives noires dénoyautées
30 g de graines de sarrasin grillé (kasha)
une cuillerée à café de moutarde
huile d’olive
vinaigre de calamansi (le calamansi est une variété de
citron,  plus  doux  et  plus  parfumé  que  le  citron
classique): les vinaigres fruités sont plus sirupeux et
moins translucides que les vinaigres habituels car ils
contiennent  de  la  pulpe.  Ils  sont  également  très
parfumés.Vous en trouverez dans les épiceries fines. Je
vous conseille les vinaigres de la marque Vom Fass que
vous pouvez acheter en ligne en cliquant ici. Ce sont
des  vinaigres  d’excellence  qui  vont  transformer  vos
plats! Pour mes amis Belges vous pouvez les trouver
directement  en  boutique  à  Waterloo  (  Vom  Fass,  rue
François Libert 19 A) où vous pourrez aussi trouver des
huiles d’olive de grande qualité, des rhums, liqueurs et
whiskys exceptionnels…Et on peut goûter avant d’acheter!
sel et poivre

Pour le pistou

1 gousse d’ail
les feuilles d’un gros bouquet de basilic
25 g de pignons et 30 g pour la présentation
15 cl d’huile d’olive
2 belles cuillerées à soupe de parmesan
sel
poivre

Pour les tuiles de parmesan

https://www.vomfass.ch/essig/balsam-essig/vinaigre-balsamique-de-framboise4


45 g de parmesan râpé
30 g de farine
30 g de beurre mou (température ambiante)

Matériel
un  pilon  et  un  mortier  pour  les  puristes  ou  tout
simplement un mixeur (pour la préparation du pistou)

Préparation
Pour le pistou

Dans une poêle faire torréfier à sec tous les pignons.
N’oubliez pas que vous en utiliserez 25 g pour le pistou
et 30 g pour la présentation.

Faire  revenir  les  pignons
dans une poele

Mettez tous les ingrédients dans le mixeur (25 g de
pignons, basilic, huile, ail, parmesan) à l’exception du
sel et du poivre. Vous rectifierez l’assaisonnement à la
fin: en effet le parmesan est déjà bien salé. Mixez et
conservez  dans  un  récipient  hermétique  au  frais.  Le
pistou se conserve ainsi 3 à 4 jours.

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-17-IMG-6683-g50.jpg


Mixer tous les ingrédients

Pour les tuiles de parmesan: versez tous les éléments du
crumble dans un bol.

Versez tous les éléments du
crumble dans un bol

Pétrissez avec vos doigts pour bien mélanger le tout.

Pétrissez  avec  vos  doigts
pour bien mélanger le tout

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-17-IMG-6690-g50.jpg
https://gourmantissimes.com/oeuf-cremeux-a-la-mode-vegetale/
https://gourmantissimes.com/oeuf-cremeux-a-la-mode-vegetale-2/


Étalez  finement  (2mm)  sur  une  surface  anti
adhésive. Enfournez à 180 ° pendant environ 15 mn.

Étalez  finement  (2mm)  sur
une surface anti adhésive

Dés  la  sortie  du  four  emporte-piècez  le  biscuit  en
utilisant un emporte pièce rond d’un diamètre supérieur
à celle de vos tomates. Surtout n’attendez pas que le
biscuit  refroidisse  car  sinon  cette  opération  sera
impossible. Quand vous avez réalisé 8 ronds de biscuits
laissez  refroidir  complètement  avant  de  les  soulever
avec une petite spatule: attention ils sont fragiles!
Gardez-les dans une boite hermétique.

Les tuiles de parmesan sont
prêtes

Pour les tomates: coupez le chapeau des tomates et évidez-les
avec une petite cuillère. Salez l’intérieur. Gardez bien les
chapeaux des tomates pour la présentation.

https://gourmantissimes.com/oeuf-cremeux-a-la-mode-vegetale-3/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/05/2017-05-04-IMG-0589.jpg


Coupez  le  chapeau  des
tomates  et  évidez-les  avec
une petite cuillère

Posez les tomates retournées sur une grille que vous
placerez  au-dessus  de  votre  évier.  Les  tomates  vont
ainsi dégorger leur eau.

Posez les tomates retournées
sur une grille

Pendant ce temps préparez la farce. Ciselez l’échalote
et faites-la revenir dans une poêle avec un peu d’huile
d’olive.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-12-IMG-4005.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-12-IMG-4007.jpg


Ciselez  l’échalote  et
faites-la  revenir  dans  une
poêle

Quand elle est translucide ajoutez les cœurs d’artichaut
égouttés; salez et poivrez. Mixez finement le tout avec
la moutarde et rectifiez l’assaisonnement.

Quand  elle  est  translucide
ajoutez  les  cœurs
d’artichaut  égouttés

Coupez la courgette en quatre dans la longueur et évidez
l’intérieur de chaque morceau avec une cuillère pour en
ôter les graines. Coupez alors la courgette en fine
brunoise.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-12-IMG-3999.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-12-IMG-4000.jpg


Coupez alors la courgette en
fine brunoise

Réalisez également une fine brunoise avec les olives.

Réalisez également une fine
brunoise avec les olives

Faites chauffer de l’eau et plongez-y les graines de
sarrasin; laissez cuire 10 mn et égouttez. Il ne reste
plus qu’à mélanger tous les éléments de la farce: purée
d’artichaut, graines de sarrasin, courgette et olive.
Ajoutez  le  vinaigre,  la  moutarde  et  rectifiez
l’assaisonnement.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-12-IMG-4001.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-12-IMG-4002.jpg


Il  ne  reste  plus  qu’à
mélanger  tous  les  éléments
de la farce

Remplissez les tomates. ne posez le disque de biscuit au
parmesan dessus qu’au moment du service sinon il va
ramollir. Et recouvrez avec le chapeau des tomates.

Remplissez les tomates

Dressage
Disposez  vos  tomates  dans  l’assiette.  tracez  une
généreuse  ligne  de  pistou  à  côté  et  saupoudrez  de
pignons grillés…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-12-IMG-4003.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-13-IMG-4008.jpg


Fraîcheur de tomates farcies

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/2018-09-13-IMG-4013.jpg


Fraîcheur de tomates farcies

 

 

 

Saumon  à  l’oseille  (recette
Thermomix)
Une recette bien classique de la cuisine Française… Nous la
devons à la légendaire maison  Troisgros qui la sert dans son
restaurant  depuis  1963.  Et  avec  le  Thermomix,  c’est  tout

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/20180913_112101.jpg
https://gourmantissimes.com/saumon-a-loseille-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/saumon-a-loseille-recette-thermomix/


simple…

Saumon à l’oseille (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

 Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous ou même en
live par What’sApp. Nous réaliserons tout un repas que vous
dégusterez par la suite. Il comprendra la réalisation d’un bon
pain  tout  chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux
dessert…

Pour connaitre les  prochaines dates de démonstration cliquez
ici.

Vous  désirez  concocter  d’autres  recettes  gourmandes  au

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9100.jpg
https://gourmantissimes.com/ateliers/


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

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 5 minutes

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


Temps de cuisson: 25 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes
4 pavés de saumon sans peau d’environ 180 g chacun
sel et poivre blanc

Pour  la sauce

une  quinzaine  de  belles  feuilles  d’oseille  et  deux
supplémentaires à garder crues pour le dressage
100 g de beurre (20 g et 80 g)
20 cl de crème fraîche liquide
le jus d’un demi citron
une échalote
20 cl de  vin blanc sec
sel et poivre du timut

Préparation
Placez les morceaux de saumon sur le plateau du Varoma.
Salez et poivrez.
Remplissez le bol avec 500 ml d’eau. Placez le couvercle
et le Varoma par dessus. Cuisez 10 minutes/ Varoma/vit
1. Réservez dans un plat au four et à couvert à 50°.
Épluchez et coupez une grosse échalote en deux. Placez-
la dans le bol et mixez 20 secondes/ vit 5. Rabattez les
projections  sur  les  parois  du  bol  à  l’aide  de  la
spatule.
Ajoutez  le  vin  blanc  et  20  g  de  beurre.  Cuisez  5
minutes/98°/vit 1.
Rajoutez la crème fraîche et le jus d’un demi citron.
Cuisez 5 minutes/98°/vit 1. Pendant la cuisson de la
crème, ôtez la tige centrale de toutes les feuilles



d’oseille.  Réservez  deux  feuilles  de  coté  que  vous
servirez crues, ciselées finement juste au moment du
dressage.

Ôtez  la  tige  centrale  de
toutes  les  feuilles
d’oseille

Ciselez les feuilles d’oseilles.
Ajoutez les feuilles ciselées dans le bol et cuisez
encore 2  minutes/98°/ vit 1.
Coupez les 80 g de beurre restants en morceaux. Mixez 2
min/vitesse  1,  sans  le  gobelet  doseur  en  ajoutant
progressivement le beurre.
Servez le saumon avec la sauce…Parsemez de vos deux
feuilles d’oseille ciselées.

Saumon à l’oseille (recette
Thermomix)

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9092.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9097.jpg


Bôôô Clafoutis
Le clafoutis, un dessert bien de saison… C’est une recette
classique mais souvent raplapla à la présentation et pas très
élégant. Voici ma recette, enrichie aux pistaches, qui vous
permettra de présenter un Bôôô Clafoutis encore plus gourmand
que vous serez fier(e) de présenter à votre table.

Les puristes diront qu’il ne faut pas ôter les noyaux… C’est
exact pour la recette originale. Mais je dois dire que manger
un clafoutis en ayant deux ou trois noyaux de cerises à chaque
bouchée n’est vraiment pas agréable en bouche. Je préfère donc
les enlever. A vous de voir!

Bôôô Clafouti

https://gourmantissimes.com/booo-clafoutis/
https://gourmantissimes.com/booo-clafoutis/clafouti-7/


Ingrédients  pour  un  plat
familial (environ 8 personnes)

500 g de cerises
3 œufs
130 g de sucre en poudre
2 cuillerées à café de pâte de pistache
15 cl de lait
15 cl de crème fraîche liquide entière
100 g de farine tamisée
60 g de beurre
une gousse de vanille. Choisissez bien vos gousses de
vanille: elles ne doivent jamais avoir un aspect sec et
desséché. Bien au contraire! Elles doivent être bien
charnues et avoir un aspect gras et luisant.
une pincée de sel

Pour la décoration

60 g de pistaches
du sucre perlé

Préparation
Faites griller les 60 g de pistaches au four à 180°
pendant 10 mn. Réservez.

Faites griller les 60 g de
pistaches  au  four  à  180°

https://gourmantissimes.com/ma-tarte-sakura-cerise-et-pistache/tarte-cerise-pistache-2/


pendant  10  mn

Ouvrez  la  gousse  de  vanille  en  deux  et  grattez
l’intérieur à l’aide d’un couteau pour en prélever les
graines.

Grattez la gousse de vanille

Faites tiédir le lait avec la crème et infusez la gousse
et les grains de vanille dans le lait pendant 15 mn.
Retirez la gousse et réservez.

Infusez la vanille dans le
lait

Coupez les cerises en deux et dénoyautez-les.

https://gourmantissimes.com/mon-foie-gras-vanille-basse-temperature/2013-06-01-img-2415g/
https://gourmantissimes.com/la-foret-noire/2016-01-03-img-03787-9/


Coupez les cerises en deux
et dénoyautez-les

Faites fondre le beurre (ne le chauffez pas de trop , il
s’agit juste de le faire fondre).

Faites fondre le beurre

Battez les œufs pour bien mélanger jaunes et blancs;
ajoutez le sucre puis la farine tamisée. Mélangez bien
puis ajoutez la pâte de pistache, le beurre fondu et le
lait. Le mélange doit être bien homogène. Au besoin
aidez-vous d’un robot ménager comme le Thermomix pour
obtenir une pâte bien lisse et onctueuse… Pour toutes
informations et démonstrations gratuites au sujet de ce
robot extraordinaire cliquez ici.

https://gourmantissimes.com/ma-tarte-sakura-cerise-et-pistache/tarte-cerise-pistache-3/
https://gourmantissimes.com/crackers-croustillants-aux-algues-sesame/crackers-aux-algues-18/
https://gourmantissimes.com/ateliers/


Ajoutez la pâte de pistache,
le  beurre  et  le  lait  et
mélangez

Disposez les cerises dans un plat légèrement beurré.
Versez la pâte par-dessus. Puis découpez dans un carton
une  forme  semblable  à  celle  de  votre  plat  de
présentation mais d’une dimension plus petite. Disposez-
la sur le plat et saupoudrez tout le tour de pistaches
torréfiées et de sucre perlé.

Saupoudrez tout le tour qui
reste  apparent  de  pistache
torréfiées et de sucre perlé

Ôtez la forme en carton.

https://gourmantissimes.com/?attachment_id=8929
https://gourmantissimes.com/booo-clafoutis/clafouti-2/


Ôtez la forme en carton

Enfournez  à  180°  pendant  35  à  40  minutes  selon  les
fours. Le clafoutis va bien gonfler.

Enfournez à 180° pendant 35
à 40 minutes

Et voilà comment obtenir un très beau clafoutis, bien joufflu
et gourmand!

https://gourmantissimes.com/booo-clafoutis/clafouti-3/
https://gourmantissimes.com/clafouti-4/


A la sortie du four

Carpaccio de veau aux olives
et  basilic  thaïlandais
(recette basse température)
Un délicieux carpaccio tout en tendreté et saveurs pour bien
commencer  l’été…  grâce  à  la  cuisson  sous  vide  basse
température!

https://gourmantissimes.com/clafouti-6/
https://gourmantissimes.com/carpaccio-de-veau-aux-olives-et-basilic-thailandais-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/carpaccio-de-veau-aux-olives-et-basilic-thailandais-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/carpaccio-de-veau-aux-olives-et-basilic-thailandais-recette-basse-temperature/


Carpaccio de veau aux olives et basilic thaïlandais (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 » et enfin « Ma
cuisine Basse Température, Best of – Tome 5 ».

 

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

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8675.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-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://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

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

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.

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement

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


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:

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
un filet de veau d’environ 700 g
2 dl de bouillon de légumes mélangé avec une cuillerée à

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/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


soupe de vinaigre de riz, le tout congelé
2 gousses d’ail coupées en morceaux
un petit bouquet garni (persil, thym, une feuille de
laurier)
quelques grains de poivre noir (une dizaine)

Pour la sauce

un œuf
un bouquet de basilic thaïlandais
une gousse d’ail
une cuillerée à café de moutarde Savora
des  olives  vertes  ou  noires  dénoyautées  coupées  en
tranches
2 cl d’huile neutre (type pépins de raisin)
sel et poivre ( j’ai utilisé du poivre long)

Préparation
Préparez la marinade en mélangeant le bouillon de légume
et  le  vinaigre  de  riz;  ajoutez-y  l’ail  râpé  et  les
grains de poivre. Faites congeler le tout: cela évitera
que votre machine sous vide n’aspire le liquide lors de
la mise sous vide de la viande. Puis mettez le filet
sous vide avec la marinade congelée et le bouquet garni.
Laissez-le au frigo toute une nuit. Le lendemain, cuisez
la viande sous vide au bain marie à l’aide de votre
thermoplongeur pendant 1 h 15  à 64°.

Mettez  le  filet  de  viande

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8628.jpg


sous vide

A la fin de la cuisson remettez la viande au frais. Puis
quand elle est bien refroidie, coupez-la en tranches
fines.

Coupez la viande en tranches
fines

Préparez la sauce: mixez l’œuf avec tous les éléments
(basilic  thaïlandais,  ail,  moutarde,  sel  et  poivre).
Montez en mayonnaise avec l’huile de pépin de raisin.

Montez la mayonnaise avec le
basilic Thaïlandais

Dressage
Découpez  les  olives  en  tranches.  Disposez  les

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8671.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8645.jpg


tranches  de  viande  et  pochez  des  points  de
mayonnaise.  Parsemez  de  tranches  d’olive  et  de
quelques feuilles de basilic thaïlandais.

Carpaccio de veau aux olives et basilic thaïlandais (recette
basse température)

 

 

Artichaut farci au chèvre et

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8672.jpg
https://gourmantissimes.com/artichaut-farci-au-chevre-et-origan/


origan
Aujourd’hui une recette gourmande autour de l’artichaut. C’est
un légume au goût très doux et il se marie à merveille avec le
chèvre. Et je vous le propose avec une jolie présentation qui
transforme ce légume peu glamour en une belle entrée.

Artichaut farci au chèvre et origan

Ingrédients pour 4 personnes
4 gros artichauts (type Camus de Bretagne)
150 g de fromage de chèvre (crottin de Chavignol)
150 g de crème liquide entière
une gousse d’ail
une cuillerée à soupe rase d’origan séché
un jaune d’œuf
50 g de parmesan râpé

https://gourmantissimes.com/artichaut-farci-au-chevre-et-origan/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8588.jpg


2 tranches de pain
beurre
sel et poivre

Matériel
un très bon couteau bien aiguisé pour pouvoir couper le
dessus  des  artichauts!  Vous  pouvez  en  trouver  en
cliquant  sur  la  photo  ci-dessous.

MAD SHARK Couteau de Chef - Couteau de Cuisine Pro Couteau de
Chef de 8 Pouces,Professionnel Couteau Allemand à Haute Teneur
en Carbone en Acier Inoxydable avec Manche Ergonomique, Ultra
Tranchant

https://www.amazon.fr/dp/B07WP8468K?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07WP8468K?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07WP8468K?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07WP8468K?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07WP8468K?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Préparation
Préchauffez votre four à 200°. Coupez le dessus des
artichauts  avec  un  couteau  très  bien  aiguisé  (les
feuilles  d’artichauts  sont  assez  dures  à  couper!  Et
surtout ne le faites pas quand les artichauts sont cuits
car  les  feuilles  se  détacheront  de  manière
désordonnée…).

Coupez  les  dessus  des
artichauts

Faites-les cuire à la vapeur pendant 45 minutes à une
heure suivant leur grosseur. Ôtez  alors les feuilles du
centre pour dégager le foin qui se trouve au milieu.
Ôtez le foin en vous aidant d’une petite cuillère. Si
vous avez du mal à l’enlever, vos artichauts ne sont pas
assez cuits… Remettez-les alors encore un peu en
cuisson.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8577.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8580.jpg


Ôtez les feuilles centrales
et le foin des artichauts

Poêlez deux tranches de pain dans une poêle avec un peu
de beurre pour les dorer. Salez et poivrez en fin de
cuisson.

Poêlez deux tanches de pain

Versez la crème, le fromage de chèvre coupé en morceaux,
la gousse d’ail râpée et l’origan dans une casserole et
faites fondre à feu doux.

Faites fondre à feu doux

Ôtez du feu et laissez retomber à température. Ajoutez
alors le jaune d’œuf et le parmesan râpé et mélangez
bien.  Rectifiez l’assaisonnement.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8582.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8578.jpg


Ajoutez alors le jaune d’œuf
et le parmesan râpé

Versez la préparation au creux des artichauts et poser
une demi tranche de pain dans la préparation au fromage.
Enfournez à 200° pendant 15 minutes.

Versez  la  préparation  au
creux  des  artichauts

Il ne reste plus qu’à déguster…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8579.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8583.jpg


Artichaut farci au chèvre et origan

 

 

 

Bavarois  passion  framboise
(recette Thermomix)

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8586.jpg
https://gourmantissimes.com/entremets-passion-framboise-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/entremets-passion-framboise-recette-thermomix/


Bavarois passion framboise (recette Thermomix)

Vous ne connaissez pas encore le Thermomix®, ce robot ménager
le plus vendu en Europe et que tout le monde rêve d’avoir dans
sa cuisine?

Si vous habitez en Belgique et vous souhaitez découvrir ce
fabuleux appareil, 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’  un  bon  pain  tout  chaud,  une
entrée, 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

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8748.jpg
https://gourmantissimes.com/ateliers/


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

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 10 minutes

Temps de cuisson: 2 minutes

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


Difficulté: facile

Matériel

Vous aurez besoin de ramequins. Vous pouvez en trouver
en cliquant sur la photo ci-dessous.

Duralex - Pack de 4 Ramequins à four 10Cm Ovenchef

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

https://www.amazon.fr/dp/B00ACX07X0?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00ACX07X0?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Backhaus  Set  de  Spatule  de  Cuisine,  cuillère  et  Maryse
Silicone Ustensiles de Cuisines Premium avec Renfort en INOX –
Résistantes  à  la  Chaleur  et  adaptées  à  Tout  Type  de
revêtements  |  Bleu

Ingrédients pour 4 ramequins
environ 10 fruits de la passion pour obtenir 120 g de
jus
deux feuilles de gélatine (4 g)
une quinzaine de feuille de basilic Thaïlandais (cela
amène une petite note anisée)
60 g de sucre
50 g de mascarpone
200 ml de crème fraîche liquide entière
24 framboises fraîches ou congelées
le zeste d’un citron vert

https://www.amazon.fr/dp/B06XH2M92G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B06XH2M92G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B06XH2M92G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B06XH2M92G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B06XH2M92G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Préparation
Faites tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau
froide.

Mouillez la gélatine

Coupez les fruits de la passion en deux et prélevez-en
la chair. Passez la chair au travers d’un petit tamis
pour ne conservez que le jus. Gardez quelques graines
pour la décoration….

Passez la chair des fruits
de la passion au tamis

Pesez le sucre dans le bol et mixez 15 secondes/ vit 10.
Vous obtenez du sucre glace.
Ajoutez la crème et le mascarpone, tous les deux bien
froids; insérez le fouet et fouettez 1 mn/ vit 3,5.
Réservez au frais.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014-03-05-14.04.02.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7801.jpg


Nettoyez le bol et versez-y le jus des fruits de la
passion. Faites chauffer 2mn/98°/vit 1.
Égouttez bien les feuilles de gélatine et ajoutez-les au
jus  ainsi  que  les  feuilles  de  basilic.  Mixez  10
secondes/  vit  10.
Ajoutez cette préparation délicatement à l’aide d’une
maryse à la chantilly crème / mascarpone.

Ajoutez  cette  préparation
délicatement à l’aide d’une
maryse à la chantilly crème
/ mascarpone

Dressage
Disposez le mélange dans vos ramequins dans lesquels
vous aurez disposé vos framboises. Décorez avec quelques
grains des fruits de la passion que vous avez réservés
ainsi  qu’une  framboise.  Réservez  au  frais  pendant  1
heure.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8741.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8749.jpg


Bavarois  passion  framboise
(recette Thermomix)

Veau  au  romarin  (Recette
basse température)
Le  romarin  est  en  fleur  dans  mon  jardin…C’est  une  plante
aromatique  très  intéressante  en  cuisine  car  vous  pouvez
l’associer  aussi  bien  à  des  plats  salés  que  sucrés.
Aujourd’hui j’ai décidé de le marier avec du veau, cuit basse
température pour obtenir une viande très parfumée et surtout
d’une tendreté exceptionnelle!

Veau au romarin (Recette basse température)

https://gourmantissimes.com/veau-au-romarin-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/veau-au-romarin-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9118.jpg


 

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

Tomes 1, 2, 3,
4, 5

Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites dans les livres
de ma collection  « Ma Cuisine Basse Température, Best Of –
Tome 1 » ,  « Ma Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 2 »
, « Ma Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 3 » , « Ma
cuisine basse température-Tome 4 » et enfin « Ma Cuisine basse
Température, Best Of- Tome 5 » Les livres sont disponibles dès
maintenant en version brochée ou en version Kindle. Voici les
liens où vous pourrez les acquérir:

Pour le Tome 1, cliquez ici
Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici
Pour le Tome 4, cliquez ici
Pour le Tome 5, cliquez ici

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

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

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


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-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
800 g de rôti de veau
deux gousses d’ail
quelques tranches de lard coupées finement pour barder
votre rôti
du romarin séché: placez quelques branches de romarin au
four à 180° pendant 8 minutes puis prélevez les feuilles
et mixez-les finement. Cette poudre se conserve dans un
récipient hermétique pendant plusieurs mois.
une noix de beurre
sel et poivre

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


un citron: il vous faudra la moitié de son jus et le
zeste râpé

Pour la sauce

20 cl de fond brun de veau. Si vous pouvez, réalisez-le
maison  c’est  tellement  meilleur!  Demandez  à  votre
boucher des parures de veau ainsi que des os de veau.
Faites les rôtir dans un four à 220° pendant 15 minutes;
puis ajoutez deux carottes en morceaux et un oignon
ciselé. Repassez au four 10 minutes en mélangeant bien
le tout. Déglacez avec 10 cl de vin jaune et débarrassez
le tout dans une casserole et mouillez à hauteur avec de
l’eau froide. Rajoutez un bouquet garni au romarin (pas
de thym pour cette recette), deux gousses d’ail et une
cuillerée à soupe de concentré de tomate. Laissez cuire
à feu doux environ 1 h 30 en écumant régulièrement les
impuretés qui se forment à la surface. Puis filtrez au
travers d’un chinois. Vous pouvez conserver ce fond 48
heures au frais et congeler le surplus sous forme de
glaçon afin de pouvoir le dégeler et l’utiliser selon
vos besoins.
une belle branche de romarin frais
10 cl de vin jaune supplémentaires
sel et poivre

Pour la garniture

environ 500 g de petites pommes de terre grenailles
un gros oignon
 8 échalotes

Pour la marinade des légumes

du romarin frais
une cuillerée à soupe de soja
deux cuillerées à soupe de sauce soja sucré
deux cuillerées à soupe d’huile
10 cl de vin blanc sec



deux gousses d’ail râpées
sel et poivre

Préparation
Enroulez votre rôti avec les tranches de lard.

Enroulez votre rôti avec les
tranches de lard

Faites  dorer  le  rôti  dans  une  cocotte  avec  un  peu
d’huile. Quand le lard est bien doré, ôtez du feu et
laissez retomber à température ambiante.

Faites  dorer  le  rôti  dans
une  cocotte  avec  un  peu
d’huile

Placez le rôti sous vide avec les gousses d’ail, une
cuillerée à soupe de romarin séché , une noix de beurre,

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9083.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9084.jpg


le jus et le zeste de citron, sel (10 g par kilo) et
poivre.  Faites  cuire  votre  rôti  à  l’aide  de  votre
thermoplongeur au bain marie à 64 degrés pendant 1 h 15.

Mettez le rôti sous vide

Pour la sauce: faites réduire le fond brun maison d’un
tiers après y avoir ajouté une branche de romarin frais
et 10 cl de vin jaune. Il doit être un peu épais sans
devenir  trop  sirupeux.  Réservez  et  montez  au  beurre
juste avant de servir  avec 30 g de beurre. Rectifiez
l’assaisonnement en sel et poivre.

Faites réduire le fond brun

Pour la garniture: lavez, brossez les pommes de terre
(ne les pelez pas) et coupez-les en quatre. Ciselez
l’oignon et épluchez les échalotes. Coupez les échalotes
en deux dans le sens de la longueur. Placez le tout dans
une grand plat et versez la marinade des légumes par

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9085.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9086.jpg


dessus. Mélangez bien et enfournez à 180° pendant 45
minutes en prenant soin de mélanger de temps à autre.

Placez la garniture dans une
grand plat

Dressage
Faites réchauffer la sauce et montez-la avec 30 g de
beurre hors feu. Coupez le rôti en quatre morceaux.

Coupez  le  rôti  en  quatre
morceaux

Disposez la garniture en ligne et placez la viande juste
à côté. Versez un peu de sauce tout autour et saupoudrez
de romarin en poudre.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9105.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9109.jpg


Veau au romarin (Recette basse température)

Veau au romarin (Recette basse température)

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9115.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9121.jpg


 

 

 

Roulé de courgette aux olives
(Recette végétarienne)
Un roulé de courgette tout en fraîcheur pour une belle table
ensoleillée  et  surtout  une  très  belle  dégustation
végétarienne,   riche  en  saveur,  comme  je  les  aime!

Roulé de courgette aux olives

https://gourmantissimes.com/roule-de-courgette-aux-olives-recette-vegetarienne/
https://gourmantissimes.com/roule-de-courgette-aux-olives-recette-vegetarienne/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-_MG_5953.jpg


Ingrédients pour 4 personnes
2 courgettes

Pour la farce

50 g de tapenade d’olive noire
50 g de pignons
120 g de ricotta
50 g de parmesan
un œuf
quelques tomates confites à l’huile. Vous en trouverez
dans le commerce ou vous pouvez les faire maison. Pour
la recette cliquez ici.
sel et poivre

Pour la vinaigrette

huile d’olive
vinaigre de calamansi. C’est une variété de citron, plus
doux  et  plus  parfumé  que  le  citron  classique:  les
vinaigres  fruités  sont  plus  sirupeux  et  moins
translucides  que  les  vinaigres  habituels  car  ils
contiennent  de  la  pulpe.  Ils  sont  également  très
parfumés. Vous en trouverez dans les épiceries fines. Je
vous conseille les vinaigres de la marque « Vom Fass »
que vous pouvez acheter en ligne en cliquant ici. Ce
sont des vinaigres d’excellence qui vont transformer vos
plats! Pour mes amis Belges vous pouvez les trouver
directement  en  boutique  à  Waterloo  (  Vom  Fass,  rue
François Libert 19 A) où vous pourrez aussi trouver des
huiles d’olive de grande qualité, des rhums, liqueurs et
whiskys exceptionnels…Et on peut goûter avant d’acheter!
une cuillerée à soupe rase de zaatar; c’est un mélange
d’épices  libanais.  Vous  pouvez  en  trouver  dans  le
commerce ou sur Internet en cliquant ici.
sel, poivre

https://gourmantissimes.com/tomates-confites/
https://www.vomfass.ch/essig/balsam-essig/vinaigre-balsamique-de-framboise4
https://ileauxepices.com/melange-d-epices/72-melange-libanais-zaatar.html


Pour l’huile de basilic

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

Il vous faudra également quelques olives noires entières pour
le dressage.

Matériel
une  mandoline:  vous  pouvez  utilisez  un  couteau  pour
tailler de fines tranches de courgette mais la mandoline
vous  facilitera  beaucoup  le  travail  et  vos  tranches
seront beaucoup plus régulières.

Trancheuse  Mandoline  Professionnelle  INSPIRATIONS  du  Chef.
L'alimentation et Les Fruit des Trancheuses. Inclut 6 Inserts,

https://www.amazon.fr/dp/B00YU6FG54?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00YU6FG54?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00YU6FG54?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Brosse  de  Nettoyage  et  Manche  de  Sécurité  de  Lame.  Acier
Inoxydable

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

Faites torréfier les pignons au four à 180° pendant 10

https://www.amazon.fr/dp/B00YU6FG54?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00YU6FG54?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/14112018-_MG_5742.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/14112018-_MG_5744.jpg


minutes. Réservez.

Pignons torréfiés

Coupez les tomates confites en petits morceaux (environ
2 belles cuillerées à soupe).

Coupez les tomates confites
en petits morceaux

Mélangez l’ensemble des éléments de la farce. Rectifiez
l’assaisonnement en sel et poivre.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_092408.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/02112018-_MG_5591.jpg


Mélangez  l’ensemble  des
éléments  de  la  farce

Ajoutez les pignons torréfiés.

Ajoutez  les  pignons
torréfiés

Puis incorporez le parmesan râpé. Réservez au frais.

Puis incorporez le parmesan
râpé

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-_MG_5930.jpg
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Lavez les courgettes et coupez-les en deux.

Lavez  les  courgettes  et
coupez-les  en  deux

A l’aide de la mandoline découpez de fines lanières de
courgette.  Si  elles  sont  trop  épaisses  elles  se
casseront  lorsque  vous  les  roulerez..Gardez  bien  les
chutes de vos courgettes: vous allez les utiliser pour
la suite de la recette.

A  l’aide  de  la  mandoline
découpez  de  fines  lanières
de courgette

Étalez une feuille de film alimentaire sur votre plan de
travail. Puis disposez les tranches de courgettes en les
faisant se superposer. Puis étalez une belle cuillerée
de farce à l’extrémité des bandes de courgettes. Roulez
délicatement et serrez bien vos petits boudins.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_092847.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_093034.jpg


Puis  versez  une  belle
cuillerée  de  farce  à
l’extrémité  des  bandes  de
courgettes

Faites cuire les roulés à la vapeur pendant 15 minutes
(déposez-les dans l’appareil quand la vapeur a commencé
à se dégager).

Faites cuire les roulés à la
vapeur

Détaillez  les  chutes  de  vos  courgettes  en  petite
brunoise.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_093329.jpg
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Réalisez  une  brunoise  avec
les chutes de vos courgettes

Réalisez une vinaigrette avec l’huile, le vinaigre de
calamansi,  le  zaatar.  Rectifiez  l’assaisonnement  et
ajoutez le tout à la brunoise de courgette.

Assaisonnez  la  brunoise  de
courgette  avec  la
vinaigrette

Dressage
Disposez un roulé de courgette au milieu de l’assiette
et de la brunoise de courgette tout le long. Ajoutez une
tomate confite , quelques olives noires, des pignons.
Puis versez des zigzag d’huile au basilic par dessus…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_094833.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_095459.jpg


Roulé de courgette

 

Bœuf asiatique et ses petits
légumes (recette Thermomix)
La cuisine est un moyen , à la fois de se retrouver en famille
mais également de partager des moments de convivialité , de
loisir  et  de  gourmandises  réconfortante  en  ces  moments
difficiles  liés  à  la  crise  sanitaire…Rien  de  mieux  qu’un
Thermomix pour se concocter de bon petits plats…

Vous ne connaissez pas encore le Thermomix, ce robot ménager
le plus vendu en Europe et que tout le monde désire ? Grâce à

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-_MG_5951.jpg
https://gourmantissimes.com/boeuf-asiatique-et-ses-petits-legumes-recette-thermomix-tm6/
https://gourmantissimes.com/boeuf-asiatique-et-ses-petits-legumes-recette-thermomix-tm6/


lui vous pourrez cuisiner des centaines de recettes saines,
délicieuses, faciles, rapides, économiques et tout cela sans
avoir le nez dans vos casseroles… Vous ne raterez plus jamais
un  plat  !  A  l’aide  de  son  écran  intégré,  ce  robot
multifonction vous guidera dans un pas à pas qui fera de vous
un  grand  chef  que  vous  soyez  cuisinière  débutante  ou
confirmée.

Si vous désirez le découvrir lors d’une démonstration gratuite
sans  obligation  d’achat,  contactez-moi  à  l’adresse  mail
suivante: gourmantissimes@gmail.com.

Impatient?  Appareils  à  nouveau  de  stock  donc  disponibles
immédiatement rien que pour vous! De plus en  mai 2020, nous
offrons, pour tout achat d’un Thermomix TM6,  un Aspi’Main
VC100 de Kobold (d’une valeur de 129,00€).

Retrouvez les dates des prochaines démonstrations dans mon
atelier en cliquant ici.

Bœuf asiatique et ses petits légumes (recette Thermomix)

https://gourmantissimes.com/ateliers/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8527.jpg


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

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

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


Temps de préparation: 10 minutes

Temps de cuisson: 30 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes
Pour les légumes

20 g huile d’olive (10 g et 10 g)
une cuillerée à soupe de soja
200 g de poivron, coupé en fines lanières
120 g d’oignon rouge ciselé en lamelles
150 g de carottes coupées en petites bâtonnets
sel et poivre
quelques feuilles de basilic thaïlandais

Pour le bœuf

600 g de filet de bœuf coupé en lamelles
10 g d’huile de sésame
1 cuillerée à soupe de sauce de soja
1 cuillerée à soupe de soja sucré
une cuillerée à soupe de vinaigre de riz
le jus d’un citron vert
4 bâtons de citronnelle fraîche, en rondelles
1 cm de gingembre frais
une gousse d’ail
100 g de jeunes oignons ciselés
1000 g d’eau
200 g de riz au jasmin
poivre moulu: j’utilise du poivre Sichuan
quelques noix de cajou pour la présentation ainsi que 50
g de pousses d’épinards frais et équeutés mélangés avec



un peu d’huile d’olive, sel et poivre

Préparation
On commence par les légumes: mettez 10 g d’huile, une
cuillerée  de  soja  avec  le  poivron  coupé  en  fines
lanières dans le bol, puis faire cuire 10 mn/ 98°/ vit
1.
Ajouter les 10 g d’huile restants, l’oignon rouge ciselé
en lamelles et la carotte coupée en bâtonnets , une
pincée de sel et le poivre de votre choix puis faire
cuire encore 10 m/ 98°/ vit 1, en ayant replacé le
couvercle et le gobelet doseur sur le bol. Rectifiez
l’assaisonnement en fin de cuisson, ajoutez les feuilles
de basilic thaïlandais ciselées et réservez.
Pour la viande et le riz: dans le bol, versez l’huile de
sésame, le jus de citron vert, la sauce de soja et la
sauce soja sucré, le vinaigre de riz, la citronnelle, la
gousse d’ail, le gingembre, les jeunes oignons ciselés
et le poivre Sichuan. Mixez 5 sec/vitesse 6 après avoir
positionné le couvercle et le gobelet doseur. Rabattez
les projections sur les bords du bol avec la spatule.
Votre marinade est prête.
Versez la marinade sur la viande et réservez au frais.
Versez 1 litre d’eau dans le bol (1000 g). Versez le riz
dans le panier cuisson et positionnez-le dans le bol.
Faites cuire 16 min/100°C/vitesse 1.
Positionnez les lamelles de viande dans le Varoma. Posez
la  Varoma  sur  le  bol  et  poursuivez  la  cuisson  4
min/Varoma/vitesse  3.

Dressage
Versez  le  riz  au  fond  du  bol;  disposez  les  légumes
réchauffés par dessus ainsi que les lamelles de viandes.
Ajoutez enfin des feuilles d’épinard et des noix de



cajou.

Bœuf asiatique et ses petits
légumes

Moelleux au citron, sirop au
basilic thaïlandais
Quand j’étais enfant, la maman de mon amie Dominique faisait
des gâteaux au citron absolument sublimes dont je garde un
souvenir ému…J’ai voulu retrouver la recette que j’ai un peu
adaptée  pour  vous  en  proposer  une  présentation  à
l’assiette…J’y ai rajouté une petite touche supplémentaire et
étonnante qui sublime à la fois le gâteau et sa crème au
citron nichée en son cœur: une pointe de basilic thaïlandais.

Préparez le lemon curd la veille car vous allez devoir le
congeler.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8530.jpg
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Moelleux au citron, sirop au basilic thaïlandais

Matériel
des moules en silicone pour petits gâteaux individuels;
il en existe de différentes sortes . J’ai utilisé des
moules à brioche. Vous pouvez en trouver en cliquant sur
l’image ci dessous.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8935.jpg


Silikomart 20.034.00.0060 SF034 Moule Forme Brioche Cannelée 6
Cavités Silicone Terre Cuite

des  moules  en  silicone  type  petits  fours  pour  les
inserts au lemon curd (4 cm sur 2 cm). Vous pouvez en
trouver en cliquant sur l’image ci dessous.

Silikomart  20.027.00.0060  SF027  Moule  Forme  Petit-Four  15
Cavités Silicone Terre Cuite

https://www.amazon.fr/dp/B002ZIH3BO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIH3BO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIH3BO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZI5TT2?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZI5TT2?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZI5TT2?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


une râpe microplane pour zester votre citron: je ne
saurais  que  trop  vous  recommander  cette  râpe
extraordinaire utilisée par tous les grands chefs. Vous
en trouverez en cliquant sur la photo ci-dessous.

Microplane  Râpe  à  zesteur  en  couleur  Noir  pour  agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux États-Unis

Ingrédients  pour  8  gâteaux
individuels
Pour le lemon curd : vous en aurez un peu trop par rapport à
la recette mais ce lemon curd se garde 15 jours au frais dans
un récipient hermétique et c’est délicieux en tartine au petit
déjeuner , dans une salade de fruits ou tout simplement avec

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 yaourt

3 à 4 citrons jaunes non traités: il vous faudra 150 g
de  jus  de  citron  et  vous  utiliserez  également  les
zestes.
250 g de sucre en poudre
80 g de beurre pommade
3 gros œufs entiers battus pour bien mélanger jaune et
blanc

Pour les gâteaux

50 g de beurre
110 g de farine
60 g de sucre en poudre
un sachet de levure chimique
3 œufs
le zeste d’un citron jaune

Pour le sirop au basilic

90 g d’eau
le jus de deux citrons jaunes
50 g de sucre
quelques feuilles (une dizaine) de basilic Thaïlandais
pour infuser dans le sirop et une dizaine en plus à
ciseler pour le dressage

Préparation
La veille: zestez le citron au-dessus de la casserole
que vous allez utiliser. Pressez les citrons et versez
150 g de jus dans la casserole. Attention, passez le jus
au travers d’un tamis pour ôter tous les petits résidus
et les pépins. Ajoutez le beurre, le sucre et chauffez à
feu doux. Mélangez bien.



Ajoutez le beurre, le sucre
et chauffez à feu doux.

Lorsque le beurre est fondu ajoutez l’œuf battu. Montez
un peu le feu et remuez en permanence à l’aide d’un
fouet. Surtout n’arrêtez pas de mélanger sinon la crème
de citron pourrait brûler… Dès que la crème a épaissi ,
ôtez  du  feu.  Mixez  avec  un  mixeur  plongeant  ou  un
blender. Versez le lemon curd dans vos petits moules à
insert (le même nombre que le nombre de gâteaux) et
mettez en pot le reste de la préparation. Placez vos
inserts au congélateur et le restant  de lemon curd au
frais.

Versez  le  lemon  curd  dans
vos petits moules

Pour les gâteaux: faites fondre le beurre au micro-onde
ou  dans  une  casserole.  Puis  mélangez  bien  tous  les
ingrédients  (beurre,  farine,  sucre,  levure,  œufs  et

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/10/2015-10-13-IMG-02681-5.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8795.jpg


zeste de citron) pour obtenir une pâte bien homogène.

Mélangez  bien  tous  les
ingrédients

Versez la préparation dans vos moules à gâteaux jusqu’à
mi hauteur. Déposez dessus vos insert au lemon curd et
recouvrez  de  pâte  jusqu’au  4/5.  Enfournez  à  200  °
pendant 15 à 20 minutes suivant les fours. Sortez la
plaque du four et laissez refroidir complètement avant
de démouler délicatement.

Versez  la  préparation  dans
vos moules

Pour le sirop: pendant la cuisson des moelleux ciselez
les feuilles de basilic.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8924.jpg
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Ciselez  les  feuilles  de
basilic

Versez  tous  les  éléments  du  sirop  sauf  le  basilic
thaïlandais dans la casserole et laissez cuire jusqu’à
dissolution du sucre. Ôtez du feu et incorporez les
feuilles de basilic ciselées. Laissez infusez 15 minutes
à couvert et réservez.

Préparez le sirop

Dressage
Disposez un moelleux dans l’assiette et versez le sirop
légèrement  tiédi.  Saupoudrez  de  feuilles  de  basilic
ciselées… Et voici un délicieux moelleux au tendre cœur
citron!
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Moelleux au citron, sirop au
basilic thaïlandais
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