Carpaccio surprise d’ananas
basse température (recette
sous vide basse température)

Cette recette est inspirée d’une recette du chef Alain Passard
;  Sa grande originalité est d’intégrer de 1'huile d’'olive
mariée avec du miel et du citron vert dans un dessert. Le
résultat est excellent, comme toutes les recettes du chef !

L’ananas est un fruit qui se cuisine parfaitement basse
température : le chef sert 1l’ananas cru mais j’'ai réalisé la
recette en cuisant 1’ananas mariné basse température et cela
amene plus de douceur et moins d’acidité.

Si vous n’avez pas de trancheuse pour réaliser de fines
tranches d’ananas , coupez simplement ce dernier en petits dés
; le temps et degré de cuisson sont les mémes.

Pour la recette au Thermomix cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/carpaccio-surprise-dananas-basse-temperature-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/carpaccio-surprise-dananas-basse-temperature-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/carpaccio-surprise-dananas-basse-temperature-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://daniellelions.com/carpaccio-surprise-dananas-basse-temperature-recette-sous-vide-basse-temperature-au-thermomix/

Carpaccio surprise d’ananas basse température (recette sous
vide basse température)

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’'étre informés de la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » et enfin « Ma
cuisine Basse Température, Best of — Tome 5 ».

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

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3401.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 a pas imagées
comme dans le blog.

Pour plus d’'informations sur la cuisson sous vide basse
température cliquez ici.

Ingrédients pour 4 personnes

= Un bel ananas

=30 g de citron vert et le zeste d’'un citron vert
=170 g de miel

= 150 g d’une excellente huile d’olive

= Une mangue

Matériel

» une machine a 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://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
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
[V2860-1]

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez 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
Sous Vide

s¥-5001

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

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

»Un set d’emporte pieces de différentes tailles, tres
utiles en cuisine


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

COOKIE CUTTERS

12 ROAID STAJMLESS STLIL

Emporte Piece Rond en Acier Inoxydable,12 Pieces Emporte Piece
Patisserie Rond avec Délicate Boite Ronde

= une mandoline ou un trancheuse. Vous pouvez en trouver
en cliquant sur la photo ci-dessous. La trancheuse est
une option plus couteuse mais vous l'utiliserez beaucoup
au quotidien pour couper des tranches de pain, de
jambon, de saucisson, de fromage, de légumes ou de
fruits..


https://www.amazon.fr/dp/B0B73MH83Z?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0B73MH83Z?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0B73MH83Z?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Masthome Mandoline de Cuisine Professionnelle en Acier
Inoxydable, Mandoline Multifonction Réglable, avec Protege
Main et Gants de Sécurité, Mandolines pour Légumes, Pommes de
Terre, 0ignons, Fromage


https://www.amazon.fr/dp/B09N3M4PH4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09N3M4PH4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09N3M4PH4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09N3M4PH4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09N3M4PH4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

H.Koenig Trancheuse électrique a viande MSX254, charcuterie,
professionnelle, précise,coupe 0-12 mm,lame 25 cm,aiguiseur
intégré,large plateau,282 rpm, Rouge

Préparation

= Prélevez le zeste tres fin des citrons a 1’aide de votre
Microplane.



https://www.amazon.fr/dp/B07NVQNMVL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07NVQNMVL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07NVQNMVL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07NVQNMVL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3384.jpg

Prélevez le zeste tres fin
des citrons a 1l’aide de
votre Microplane

= Dans un mixeur émulsionnez les 170 g de miel et les 30 g
de jus de citron. Puis progressivement ajoutez 1’huile
d’'olive tout en mixant comme si vous montiez une
mayonnaise pour obtenir un mélange bien homogeéne.
Ajoutez la moitié du zeste de citron en fin de mixage.
Réservez.

Dans un mixeur émulsionnez
les 170 g de miel et les 30
g de jus de citron. Ajoutez
la moitié du zeste de citron
en fin de mixage

- 0tez 1’écorce de 1’ananas et coupez-le en morceaux
vous pouvez le couper a l'aide d’un couteau bien affuté
en tranches fines comme un carpaccio ou en petits dés,
selon le dressage que vous préférez. Si vous voulez
obtenir des tranches fines et régulieres , il est plus
facile d’utiliser une mandoline ou une trancheuse
électrique. Puis 6tez le centre des tranches a 1'aide
d’un emporte piece.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3386.jpg

Coupez 1l’ananas en tranches
fines

= Versez un peu de 1’émulsion sur 1'ananas ; mélangez
bien. Puis placez 1’ananas sous vide et cuisez a l'aide
de votre thermoplongeur au bain marie a 85 ° pendant 40
mn;

Placez 1’ananas sous vide

= Epluchez la mangue et tranchez-la également en tranches
fines. Puis coupez les tranches en lamelles que vous
roulerez sur elles-mémes.

Dressage

» Disposez 1’'ananas dans 1l’assiette et posez des petits
roulés de mangue. Versez le reste de 1l’émulsion sur
1l'ensemble et zestez encore un peu de zeste de citron
vert par dessus.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3389.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3391.jpg

Carpaccio surprise d’ananas basse température (recette sous
vide basse température)

Cassolette de 1la mer (
recette menu tout en un
Thermomix)

Le Thermomix est le robot extraordinaire de votre cuisine et
ce que j'apprécie particuliérement ce sont les menus all in
one que vous pouvez réaliser a votre envie: tout cuit en méme
temps pour un résultat optimum, sans surveillance et beaucoup
de gourmandise a la dégustation. Alors a vos Thermomix et
régalez-vous avec cette Cassolette de la mer!


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3404.jpg
https://gourmantissimes.com/cassolette-de-la-mer-recette-menu-tout-en-un-thermomix/
https://gourmantissimes.com/cassolette-de-la-mer-recette-menu-tout-en-un-thermomix/
https://gourmantissimes.com/cassolette-de-la-mer-recette-menu-tout-en-un-thermomix/
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Cassolette de la mer ( recette menu tous en un Thermomix)

Vous ne connaissez pas encore le Thermomix, ce robot
irremplacable en cuisine? Alors si vous habitez en Belgique,
contactez-moi a 1’adresse mail suivante pour assister a 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. Vous réaliserez vous méme tout un repas
que vous dégusterez par la suite. I1 comprendra la réalisation
d’'un bon pain tout chaud, un plat et un dessert..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 golteux,
réalisable en 30 a 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2448.jpg
https://daniellelions.com/reservez-un-demonstration-thermomix-tm6/

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: 45 minutes

Difficulté: facile

Matériel

= une Microplane pour avoir un zeste parfait et super fin
qui se mélangera parfaitement a la marinade


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

Ingrédients pour 4 personnes

» le zeste d’un citron (utilisez la Microplane si possible

)

»le jus du citron , 15 g d’'huile d’olive et une
cuillérée a soupe de soja sucré pour la marinade du
cabillaud

4 dos de cabillaud ( entre 160 et 180 g par personnes)
= 2 belles carottes coupées en dés

=70 g d'échalote

= 2 gousses d’'ail

» 10 g de feuille d’estragon

=20 g de beurre


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

=6 g d’'épices spéciales crevettes ( vous pouvez vous en
procurer en cliquant ici) ou toute autre épice de votre
choix

=2 blancs de poireaux coupés en rondelles d’un 1/2 cm
d’épaisseur

=200 g de fumet de poisson

= 50 g de vin blanc

= 250 g de creme liquide entiere deux carottes taillées en
petits dés

= une boite d’'euf de lump

» passe pierre 50 g (petite plante marine croquante que
vous trouverez chez votre poissonier)

Préparation

» Placez le cabillaud avec le jus du citron , 15 g d'huile
d’'olive et une cuillérée a soupe de soja sucré dans un
plat. Prélevez le zeste du citron avec votre Microplane
et ajoutez-le au au cabillaud.

Ajoutez le zeste de citron

» Placez les 70 g d’échalote et les 10 g de feuilles
d’'estragon dans le bol avec les deux gousses d’'ail.
Mixez 10 s/ vit 5. Rabattez les projections a l'aide de
la spatule.

= Ajoutez 20 g de beurre, les poireaux et 6 g d’'épices a
crevettes . Cuisez 10 mn/100°/vit 1.


https://www.girofle-et-cannelle.com/special-crevettes-c2x31169688
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2439.jpg

» Ajoutez 50 g de vin blanc, 200 g de fumet de poisson,
250 g de creme liquide.

= Placez les dés de carottes dans le panier cuisson et
positionnez-le dans le bol. Cuisez 10 mn/ Varoma/ sens
inverse/ vit 1.

= Placez le cabillaud mariné dans le Varoma avec les passe
pierre. Continuez la cuisson 5 mn/ Varoma/ sens inverse/
vit 1.

- Préparez les cassolettes: placez un dos de cabillaud
dans chaque, recouvrez avec la sauce et les poireaux
puis ajoutez les dés de carottes. Ajoutez les passes
pierre en dernier ainsi que les eufs de lump.
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Cassolette de la mer ( recette menu tous en un Thermomix)



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2451.jpg

Gaspacho Fraicheur concombre
ananas

Une délicieuse petite soupe bien fraiche et veloutée pour une
belle soirée d’'été C’'est un plat qui a toutes les qualités
gouteux, frais, sain, facile et rapide a réaliser sans
cuisson et plein de bonnes vitamines ! Il vous faudra un
blendeur de qualité ou encore mieux un Thermomix pour obtenir
un superbe velouté.

Pour la recette au Thermomix cliquez ici.

Gaspacho Fraicheur concombre ananas

Pour la recette version Thermomix


https://gourmantissimes.com/gaspacho-fraicheur-concombre-ananas/
https://gourmantissimes.com/gaspacho-fraicheur-concombre-ananas/
https://daniellelions.com/gaspacho-fraicheur-concombre-ananas-recette-soupe-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/04/MG_3517.jpg

cliquez icil.

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

Matériel

= un évideur a légume; vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci dessous

™
( i )

\

Triangle 72 092 45 00 dénoyauteur de fruits et légumes

Ingrédients pour 4 personnes

= 400 g d’'ananas frais coupé en morceaux
= 750 g de concombre épluché et dont vous aurez oOter les


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

graines

= 8 glacons

= un beau bouquet de coriandre

»sel et poivre du timut ! le poivre du timut est en
réalité un faux poivre , plutét une baie qui amene de la
fraicheur mais attention n’en mettez pas de trop . Vous

pouvez en trouver dans les épiceries fines ou en
cliquant ici.

Préparation

Otez 1’écorce de 1’ananas et coupez le en quartiers

A 1’aide d’un grand couteau coupez le haut ( co6té
feuilles) et le bas de 1l’ananas.

Coupez le haut et la base de
1’ananas

» Coupez les cotés de l’ananas en prenant bien soin
d’enlever tous les « yeux » de ce dernier.


https://www.girofle-et-cannelle.com/poivre-de-timut-c2x26139264
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6447-g50.jpg
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Coupez les cotes de 1’ananas

= Vous pouvez alors choisir la facon de tailler votre
ananas: quartiers, petits dés, tranches ..Pour cette
recette taillez-le en quartiers.

N

Taillez des tranches fines
dans 1’ananas

- 0tez également la partie centrale du fruit qui est
beaucoup plus dure. Gardez un petit morceau que vous
allez couper en fine brunoise qui vous servira pour le
dressage. Réservez.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6450-g50.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6453-g50.jpg

Taillez 1’ananas en brunoise

» Faites de méme avec les concombres: épluchez-les.
Coupez-les en deux et oOtez les graines centrales.
Gardez un petit morceau que vous allez couper en fine
brunoise qui vous servira pour le dressage.

Epluchez le concombre et
O0tez les graines du milieu

Placez les 400 g de chair d’ananas, les 750 g de
concombre, les 8 glacons et les feuilles du bouquet de
coriandre ( gardez en quelques-unes pour le dressage)
dans votre blendeur. Mixez finement. Il ne reste plus
qu’'a servir bien frais , saupoudré de la brunoise de
d’ananas, de concombre et de quelques feuilles de
coriandre.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8325.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7515.jpg
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Gaspacho Fraicheur concombre ananas

Velouté chou rouge et pommes

Aujourd’hui je vous propose un sublime et irréaliste Velouté
chou rouge et pommes réalisé tres facilement. La couleur va
beaucoup amuser vos enfants ( ainsi que les grands) et leur
apprendre a aimer un légume que l'on mange peu souvent, ce qui
est bien dommage.

Pour 1la recette au Thermomix
cliquez 1ici.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/04/MG_3513.jpg
https://gourmantissimes.com/veloute-chou-rouge-et-pommes/
https://daniellelions.com/veloute-chou-rouge-et-pommes-recette-soupe-au-thermomix/

Velouté chou rouge et pommes

Ingrédients pour 4 personnes

=90 g d’oignon

= 3 gousses d’'ail rapées

= 350 g de chou rouge

=10 g d'huile d’olive

=120 g de pomme granny smith et quelques tranches
supplémentaires coupées en tous petits dés

= le jus d’'un citron

» 500 g de bouillon de 1égumes

= sel et poivre

Préparation

» Ciselez 1’oignon.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3118-1.jpg

Ciselez 1l’oignon

» Faites le revenir avec un peu d'huile d’'olive et 1'ail
rapé.

Faites revenir l’'oignon avec
un peu de beurre

» Ciselez les 350 g de chou en tranches fines.

Coupez le chou rouge en
tranches


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/02/2018-02-23-IMG-2629.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8170.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/10/MG_9611.jpg

= Ajoutez-1le aux oignons avec les 120 g de pomme épluché
et coupés en morceaux . Mouillez avec 500 ml de bouillon
de légume. Cuisez a feu doux a couvert pendant 20 mn
puis mixez le tout. Salez et poivrez a votre convenance.

Mixez le tout

= Réalisez une fine brunoise de pommes avec quelques
tranches fines; réservez ces dés de pommes en les
mélangeant avec du jus de citron pour qu’ils ne
s'oxydent pas.

Coupez la pomme en tres fine
brunoise

- Servez dans vos assiettes et ajoutez les petits dés de
pommes que vous avez réservés.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3109-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0427.jpg

Velouté chou rouge et pommes

Gateau aux pommes et sirop
d’'érable

Un sublime gateau aux pommes ultra moelleux aromatisé au sirop
d’érable, qui me rappelle le délicieux gateau ( le pudding du
chémeur) de mon amie canadienne Lyne! Ce Gateau aux pommes et
sirop d’'érable est une véritable gourmandise , ultra facile a
réaliser et qui ravira toute la famille!

Pour la recette au Thermomix cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3119-1.jpg
https://gourmantissimes.com/gateau-aux-pommes-et-sirop-derable/
https://gourmantissimes.com/gateau-aux-pommes-et-sirop-derable/
https://daniellelions.com/gateau-aux-pommes-et-sirop-derable-gateau-au-thermomix/

=

Gateau aux pommes et sirop d’érable

Matériel

= un moule a cake anti adhésif

Vous pouvez ne trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:



Tefal Crispybake Moule a cake 24 cm, Silicone rétractable
haute qualité, Haute résistance, Cuisson parfaite, Non
compatible avec Cake Factory J4170414

Ingrédients pour un gateau (
environ 8/10 parts)

=2 a 3 pommes

= 140 g de beurre a température ambiante

= 3 cufs

= 120 g de sucre en poudre

=20 g de grand Marnier ou de jus d’orange

une belle cuillérée a soupe de sirop d’érable

200 g de farine de blé

10 g de levure chimique

une belle noix de beurre fondue mélangée avec une peu de

sucre en poudre

- pépite de sucre et sucre neige pour la présentation
ainsi qu’'un peu de sirop d’'érable. Le sucre neige est un
sucre qui ne craint pas l'humidité et que vous pouvez
saupoudrer sur vos patisseries sans qu’'il ne fonde et
disparaisse. Vous pouvez ne trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B07P374HXW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07P374HXW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07P374HXW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07P374HXW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

FunCakes Sucre Glace: Sucre qui ne fond pas, idéal pour la
décoration de beignets, biscuits, gateaux, gaufres, 150 g.

Préparation

- Epluchez les pommes, coupez-les en deux et évidez le
ceur. Puis coupez-les en tranches.

Epluchez 1les pommes et


https://www.amazon.fr/dp/B0995RH6DC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0995RH6DC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0995RH6DC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/04/2018-03-31-IMG-2894.jpg

évidez-les en O0tant le ccur

Versez les 200 g de farine, les 3 wrufs , les 120 g de
sucre, la cuillérée de sirop d’'érable, les 10 g de
levure chimique, les 140 g de beurre et 20 g de grand
Marnier dans le bol de votre mixeur et mélangez bien.

N

Mélangez bien

» Versez la moitié de la pate dans votre moule. Disposez
la moitie des pommes dessus. Puis versez le restant de
la pate dans le moule. Disposez le restant des pommes
sur le gateau.

- Faites fondre un peu de beurre avec une cuillérée de
sucre. Puis badigeonnez ce mélange sur le gateau.

Faire fondre le beurre dans
une petite casserole

 Enfournez le gateau a 180°. Puis diminuer la température


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/01/MG_1363.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/05/2015-05-08-IMG-9999_24-22.jpg

a 170° et faites cuire pendant 45 a 50 minutes ; le
gateau est cuit quand vous pouvez plonger un couteau
dedans et que la lame ressort propre. Saupoudrez de
sucre neige et servez avec un petit pot de sirop
d’'érable.

Gateau aux pommes et sirop d’érable

Ravioles forestieres a 1l’ail
des ours

C'est la pleine saison de 1l’'ail des ours et il se marie
parfaitement avec les champignons. J’'ai donc réalisé cette


https://gourmantissimes.com/ravioles-forestieres-a-lail-des-ours/
https://gourmantissimes.com/ravioles-forestieres-a-lail-des-ours/

semaine des délicieuses ravioles a base de ces deux
ingrédients. Un petit bonheur de printemps!

Ravioles forestieres

Ingrédients pour environ 20
ravioles (4 a 5 ravioles par
personnes)

» carrés de pate a won ton ( dans les épicerie asiatique).
Il y a environ 40 carrés par paquet. Si vous désirez
faires votre pate a ravioles cliquez ici.

=500 g de champignons bruns de Paris ( 400 g pour la
duxelles, 100 g pour l'infusion et 2 champignons pour 1la
garniture)

=6 tranches fine de lard

» deux échalotes


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0572.jpg
https://gourmantissimes.com/comment-realiser-dexcellentes-pates-maison-recette-du-chef-simone-zanoni/

4 feuilles d’ail des ours et une dizaine de fleurs

=25 ml de cognac

= une cuillerée a café de poudre de cepes ou un bouchon
d’arome de cepes

=30 ml de lait entier et 30 ml de creme fraiche liquide
entiere

=un jaune d’ceuf

= 50 g de parmesan

= copeaux de parmesan

Pour la poudre de jambon cru

»quelques tranches fines de jambon cru: posez les
tranches de jambon crus sur une feuille anti adhésive et
placez-les au four a 180° pendant 10 a 15 minutes. Elles
doivent étre seches en fin de cuisson. Ecrasez -les en
petits morceaux croustillants ou mixez-les pour obtenir
une poudre. Réservez dans une boite hermétique.

Préparation

= Coupez les tranches de lard en petits morceaux.
Réservez.

Ravioles forestieres

» Ciselez les feuilles d’ail des ours. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0552.jpg

Ciselez les feuilles d'ail
des ours

- Détaillez 400 g de champignons en fines duxelles (tout
petits dés).

Détaillez 400 g de
champignons en fines
duxelles

= Ciselez les échalotes et faites-les revenir dans une
poéle avec une noix de beurre et les tranches de lard
coupées. Quand les échalotes sont bien fondues ajoutez
la duxelles de champignons. Laissez les champignons
rendre toute leur eau. Déglacez avec le cognac ; salez
et poivrez en fin de cuisson. Ajoutez le parmesan rapé
et les feuilles d’ail des ours ciselées aux champignons.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0556.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0554.jpg

les feuilles d’ail des ours
ciselées aux champignons

» Battez le blanc et le jaune d’euf ensemble.

Battez le blanc et le jaune
d’'euf ensemble

= Disposez les ravioles sur votre plan de travail. Déposez
au milieu de la moitié d’entre d’elles une cuillerée a
café de duxelles de champignons. A 1'aide d'un pinceau
passez le mélange jaune et blanc d’euf sur les bords des
ravioles. Il va servir a bien souder ces dernieres.
Recouvrez chaque raviole farcie d’'un autre carré de
raviole et soudez bien les bords avec vos doigts en
essayant d’emprisonner 1le moins d’air possible.
Attention: gardez une petite cuillérée a café de
duxelles par convive pour le dressage.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0561.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/08/2018-08-25-IMG-3817.jpg
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Préparez vos ravioles

»Si désirez des ravioles rondes emportepiecez-
les. Réservez les ravioles au fur et a mesure sur une
surface farinée.

N\

Ravioles forestieres

= Faites chauffer une grande quantité d’eau et cuisez les
ravioles. Comme la pate a won ton est tres fine ces
ravioles cuisent tres vite: environ 1 mn suffit. Sortez-
les de l'’eau avec une passette et posez-les sur un

chiffon propre.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0563.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0565.jpg

Ravioles forestieres

 Coupez les restants des champignons en tranches. Gardez
en quelques-unes crues pour la présentation.

Coupez 1les restants des
champignons en tranches
fines

» Faites chauffer 1la creme et le lait. Ajoutez les
tranches de champignons. Laissez infuser a feu doux une
dizaine de minutes. Prélevez les champignons avec un
écumoire; vous ne les utiliserez pas pour la recette.
Faites réduire de moitié le mélange creme lait dans
lequel vous avez fait pocher les champignons en vy
ajoutant la poudre de cepes. Ajoutez le jaune d’'euf et
mélangez bien. Rectifiez 1'’assaisonnement en sel et
poivre. Il ne reste plus qu’a servir.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0566.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0553.jpg

Ravioles forestieres

Dressage

= Disposez une petite cuillérée a café de duxelles dans
l’assiette et recouvrez-la avec des lamelles de
champignons crus. Placez les ravioles tout autour et
versez un peu de sauce et finissez le dressage avec les
copeaux de parmesan et les fleurs d’ail des ours.
Saupoudrez de poudre de jambon cru.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0559.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/04/MG_0576.jpg

Ravioles forestieres

Thon basse température et son
espuma de choux Romanesco (
recette sous vide Dbasse
température)

Le chou romanesco est une chou que j’aime beaucoup car sa
saveur est plus douce que le chou blanc avec une petite pointe
de noisette. Et surtout c’est une beauté de la nature
composé de fleurettes en forme de pyramide, ces dernieres lui
donnent un visuel fascinant appelé « fractales » en
mathématiques. En effet, en zoomant sur ses pointes, on
retrouve cette figure, dite « auto-similaire », avec un motif
pouvant se répéter a différentes échelles.

C'est mon chouchou dans sa catégorie! Non seulement il est
beau mais surtout il est délicieux! Alors régalez-vous avec
cette recette de Thon basse température et son espuma de choux
Romanesco.

I1 vous faudra vous équiper d’un siphon pour obtenir une
texture ultra nuageuse. Cependant si vous n’en avez pas, ce
n'est pas un souci car dans ce cas vous aurez la texture d’une
creme plutdét que d’une mousse et ce sera tout aussi golteux.


https://gourmantissimes.com/thon-basse-temperature-et-son-espuma-de-choux-romanesco-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/thon-basse-temperature-et-son-espuma-de-choux-romanesco-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/thon-basse-temperature-et-son-espuma-de-choux-romanesco-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/thon-basse-temperature-et-son-espuma-de-choux-romanesco-recette-sous-vide-basse-temperature/

Pour 1la recette au Thermomix

cliquez 1ici.

[N,
Thon basse température et son espuma de choux Romanesco (
recette sous vide basse température)

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’'étre informés de la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » et enfin « Ma
cuisine Basse Température, Best of — Tome 5 ».



https://daniellelions.com/thon-basse-temperature-et-son-espuma-de-choux-romanesco-recette-sous-vide-basse-temperature-au-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3302.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

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

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

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

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

Matériel

= une machine a mise sous vide.

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://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
[V2860-1]

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

AICOK
Sous Vide

s¥-5001

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

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

une rape Microplane. Vous pouvez vous en procurer 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/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
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Microplane Rape a zesteur en couleur Noir pour agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux Etats-Unis

= un siphon: je vous conseille ceux de la marque ISI. Vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:


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

ISI Distributeur de creme fouettée thermique 500 ml

Ingrédients pour 4 personnes

» 4 steaks de thon d’environ 160 g chacun
= sauce soja sucrée
= vinaigre de riz

Pour 1’espuma :

= 200 gr de chou-fleur romanesco

» 200 gr de pommes de terre a chair farineuse
= 150 ml de creme fraiche liquide

= 150 ml de lait entier

 branches de thym frais

= pignons


https://www.amazon.fr/dp/B00BM7ZOUQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00BM7ZOUQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Préparation

- Coupez le chou romanesco en petits morceaux

; gardez

qguelques belles petites pointes pour le dressage.

Coupez le chou romanesco en
petits morceaux ; gardez
guelques belles petites
pointes pour le dressage.

» Faites chauffer une casserole d’eau. Ajoutez 3

branches

de thym quand 1l’eau est chaude ainsi que les pommes de

terre. Cuisez a 1’eau pendant 10 mn.

Ajoutez 3 branches de thym
gquand l’eau est chaude ainsi
gque les pommes de terre

 Ajoutez les morceaux de choux romanesco et cuisez encore


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3283.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3287.jpg

10 mn. Egouttez les pommes de terre et le chou-fleur,
0tez les branches de thym. Versez dans un mixeur les
pommes de terre, le chou-fleur, les 150 ml de lait et
les 150 ml de creme fraiche liquide. Mixez finement.
Rectifiez 1’assaisonnement en sel et poivre.

Ajoutez 1les morceaux de
choux romanesco

- Filtrez le mélange au travers d’une passoire fine. Puis
versez le tout dans votre siphon. Insérez deux
cartouches (pour un siphon d’un 1/2 litre ou 1 litre))
et mettre au frais. Gardez le siphon au chaud au bain
marie a tres petit feu. Pour plus d’information sur les
siphons cliquez ici.

Pendant la cuisson des pommes de terre et chou romanesco

- Faites griller les pignons dans une poéle a sec.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3288.jpg
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/11/2015-11-06-IMG-03106-3.jpg

Réservez.

Faites dorer les pignons

» Placez les steaks de thon sous vide avec un filet de
soja sucré et un filet de vinaigre de riz. Faites cuire
sous vide basse température au bain marie a 1’'aide de
votre Thermoplongeur 52° pendant 20 mn. Quand le thon
est cuit sortez-le du sachet et émettiez-le.

Mettez les steaks sous vide

Dressage

» Pochez 1’espuma dans le fond de 1l'assiette; ajoutez au
milieu les lamelles de thon; décorez avec les petits
téte de romanesco cru. Saupoudrez de pignons grillés.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8095.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/06/2018-06-18-IMG-3464.jpg

espuma romanesco

Pomme confite et son sabayon
a la Manzana

Un dessert tout simple mais néanmoins hyper gourmand grace a
ce sabayon treés parfumé. Le sabayon n’est pas difficile
techniquement donc n’ayez pas peur et lancez-vous!


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/02/MG_3300.jpg
https://gourmantissimes.com/pomme-confite-et-son-sabayon-a-la-manzana/
https://gourmantissimes.com/pomme-confite-et-son-sabayon-a-la-manzana/

Pomme et sabayon a la Manzana

Ingrédients pour 4 personnes

= 2 pommes granny smith (le sabayon étant déja bien sucré,
j'ai préféré des granny car elles sont plus acides)

= une belle noix de beurre

= trois cuillerées a soupe de sucre

= une cuillerée a café de cardamome en poudre

=5 cl de Manzana; la manzana est une liqueur de pomme
verte.

- des amandes effilées

= quelques feuilles de verveine fraiche ou de menthe

Pour le sabayon

= 60 g de Marsala (vin blanc sicilien)
= 60 g de Manzana
= 120 g de sucre
=6 jaunes d’ceuf


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-_MG_5971.jpg

Pour le dressage

= des amandes effilées
» deux sablés émiettés. Pour la recette des sablés maison
cliquez ici

Matériel

= une cuillere parisienne: elle vous sera tres utile pour
évider les pommes avec précision

3 Cioveies

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

Préparation

= Torréfiez les amandes pendant 10 minutes au four a 180°.
Réservez.

Torréfiez 1les amandes
pendant 10 minutes au four a
180°

- Emiettez les sablés. Réservez.


https://gourmantissimes.com/le-sable-une-valeur-sure/
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
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_115905.jpg

Emiettez les sablés

- Epluchez les pommes et coupez-les en deux. Evidez-les
avec la cuillerée a pomme parisienne.

Coupez les pommes en deux

- Faites revenir les pommes avec le beurre, la cardamome
et le sucre. Quand le beurre est bien fondu arrosez bien
les pommes du mélange beurre sucre cardamome puis
couvrez et laisse cuire a feu doux. Régulierement
arrosez les pommes avec le caramel qui se forme. Les
pommes doivent étre moelleuses mais encore un peu
fermes.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_115932.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_104735.jpg

Faites revenir 1les pommes
avec du beurre et du sucre

= Réservez les pommes.

Réservez les pommes

- Faites chauffer le caramel restant et déglacez avec la
Manzana.

Faites chauffer le caramel
restant et déglacé avec la
Manzana


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_105015.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_110808.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_110836.jpg

= Arrosez les pommes avec le caramel et réservez a
température ambiante en attendant la réalisation du
sabayon.

Arrosez les pomme avec le
caramel

» Ciselez la verveine. Réservez.

Ciselez la verveine

 Blanchir les jaunes avec le sucre: pour cela battez
vivement les deux éléments jusqu’'a ce que le mélange
passe du jaune vif au jaune pale.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_111423.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_115448.jpg

Blanchir les jaunes avec le
sucre

» Ajoutez les alcools et montez le sabayon au bain marie
en battant le mélange au fouet en permanence. Le mélange
doit mousser et tripler de volume. Au besoin utilisez un
fouet électrique. Continuer a fouetter hors feu jusqu’a

ce que le sabayon refroidisse: 1le sabayon se sert
immédiatement.

Montez le sabayon au bain
marie

Dressage

» Disposez une demi pomme dans l'assiette.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/08/2016-08-21-IMG-06377-11.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-_MG_5954.jpg

Disposez une demi pomme dans
l’assiette

= Versez le sabayon et ajoutez les amandes, la verveine et
le sablé émietté.

Versez le sabayon et ajoutez
les amandes, la verveine et
le sablé émietté


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_115450.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-_MG_5960.jpg

Pomme et sabayon a la Manzana

Dip betterave et anchois

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

Et pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-_MG_5963.jpg
https://gourmantissimes.com/dip-betterave-et-anchois/
https://daniellelions.com/dip-betterave-et-anchois-recette-entree-thermomix/

Dip betterave et anchois

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

Le livre est disponible des 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/2023/05/MG_2686.jpg
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1

Ingrédients pour 6/8 personnes

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

=20 g d’oignon rouge

= une douzaine de framboises

= une gousse d’'ail

» 250 g de bouillon de légume

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

» piment d’'Espelette ( selon votre godt)

= 25 g d’anchois

» graines de sésame grillées

Préparation

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


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

Coupez 1les betteraves en
petits dés

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

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

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


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

Ajoutez les betteraves et
continuez la cuisson

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

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

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


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

Filtrez en fin de cuisson

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

Mélangez et réservez

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


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

Lotte Basse température, chou
grillé, écrasé pomme de terre
et sauce cognac ( recette
sous vide basse température)

Et voila une recette basse température qui va encore vous
ravir..Cette Lotte Basse température, chou grillé, écrasé pomme
de terre et sauce cognac est un petit plaisir ..Rien de tel que
la basse température pour sublimer la chair de la lotte!


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2684.jpg
https://gourmantissimes.com/lotte-basse-temperature-chou-grille-ecrase-pomme-de-terre-et-sauce-cognac-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/lotte-basse-temperature-chou-grille-ecrase-pomme-de-terre-et-sauce-cognac-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/lotte-basse-temperature-chou-grille-ecrase-pomme-de-terre-et-sauce-cognac-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/lotte-basse-temperature-chou-grille-ecrase-pomme-de-terre-et-sauce-cognac-recette-sous-vide-basse-temperature/

Lotte Basse température, chou grillé, écrasé pomme de terre et
sauce cognac ( recette sous vide basse température)

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’'étre informés de la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best 0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » et enfin « Ma
cuisine Basse Température, Best of — Tome 5 ».

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

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3130.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 a pas imagées
comme dans le blog.

Ingrédients pour 4 personnes

=4 beaux médaillons de lotte a demander a votre
poissonnier
= 8 tranches fines de lard

Pour la garniture

= 300 g de pommes de terre ( a chair farineuse)

= une belle noix de beurre

= huile d’olive

= le jus d'un demi citron et son zeste

= une quinzaine d’olives noires

=4 minis choux Romanesco

= une beau chou-fleur

= du zaatar : c’est une épice libanaise que vous pouvez
trouver en supermarché ou en cliquant sur le lien ci-
dessous:

https://www.girofle-et-cannelle.com/zaatar-1libanais-c2x4023854
8

Pour la sauce

= Une orange ( son jus et la moitié du zeste)
=5 cl de cognhac

= une cuillérée a soupe creme fraiche épaisse
= Safran : quelques pistils selon votre go(t


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.girofle-et-cannelle.com/zaatar-libanais-c2x40238548
https://www.girofle-et-cannelle.com/zaatar-libanais-c2x40238548

Matériel

= une machine a mise sous vide.

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

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez 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
Sous Vide

s¥-5001

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

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

une rape Microplane. Vous pouvez vous en procurer 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

asvedeiay @D

_wsu

@
=

.

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

- Presse purée manuel: vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous


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

Presse Purée - Presse Pomme de Terre - Presse Légume - Presse
Fruit (9 x 27 cm)

Préparation

- Réalisez une petite marinade avec l1'huile d’olive, sel,
poivre et zaatar. Réservez.

Mélangez tous les


https://www.amazon.fr/dp/B087C9ZX1S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B087C9ZX1S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B087C9ZX1S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7501.jpg

ingrédients de la marinade

= Coupez les olives en petits morceaux. Réservez.

Coupez 1les olives en
brunoise

» Epluchez et coupez les pommes de terre en petits dés.

Epluchez les pommes de terre

= Coupez le choux fleur en tranches et emportepiecez-le.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3049.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/06/2014-05-10-IMG-9884-1.jpg

Coupez 1le chou-fleur en
tranches

= Cuisez les dés de pommes de terre, les tranches de chou-
fleur vapeur et les mini choux romanesco pendant 20mn.
Otez le chou-fleur et les mini choux romanesco.
Réservez-les et poursuivez la cuisson des pommes de
terre pendant 15 mn. Puis réalisez un écrasé de pommes
de terre dés la fin de leur cuisson : ajoutez une belle
noix de beurre aux pommes de terre, sel , poivre, le
jus d'un 1/2 citron et de l'huile d’'olive selon votre
golt. Ecrasez a l'aide de votre presse purée selon la
consistance que vous désirez. Pour finir ajoutez-y les
olives coupées en morceaux et le zeste du citron a
1’aide de votre Microplane. Réservez.

Puis réalisez un écrasé de
pommes de terre

= Huilez les tranches de chou-fleur avec la marinade.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_0021.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3116-1.jpg

Faites-les revenir dans une poéle avec un peu de
marinade de maniere a bien 1les dorer. Rectifiez
l’assaisonnement et réservez.

Faites revenir les tranches
de chou-fleur

= Réalisez 1la sauce: versez le jus d’orange dans une
petite casserole avec les 5 cl de cognac et le safran.
Laissez réduire des 3/4 et ajoutez la creme épaisse
hors feu ; réservez.

Réalisez la sauce

= Entourez les médaillons de lotte avec le lard.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3112.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3117-1.jpg

¢ \
Entourez les médaillons de
lotte avec le lard.

= Puis emballez-les dans du film alimentaire de maniere a
former des petits boudins. Placez-les sous vide et
cuisez au bain marie a l'aide de votre Thermoplongeur
pendant 25 mn a 54°.

Puis emballez les médaillons
dans du film alimentaire

= A la fin de la cuisson placez -les dans une poéle bien
chaud juste pour colorer le lard.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3110.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3111.jpg

A la fin de 1la cuisson
placez les médaillons de
lotte dans une poéle bien
chaud juste pour colorer le
lard

Dressage

» Disposez une cuillérée d'écrasé de pommes de terre dans
l'assiette et posez par-dessus une tranche de chou-fleur
roti et un mini chou romanesco. Dressez un médaillon de
lotte a coté et nappez de sauce.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3124-1.jpg

velouté chou fleur pomme

Creme de reblochon au thym

Et voila une soupe bien revigorante par ce temps froid! Elle
vous rappellera les plaisirs d'hiver gourmands a la montagne.

Pour la recette spécial Thermomix cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3127-1.jpg
https://gourmantissimes.com/creme-de-reblochon-au-thym/
https://daniellelions.com/creme-de-reblochon-au-thym-recette-soupe-thermomix/

Creme de reblochon au thym

Ingrédients pour 4 personnes

= 1/2 reblochon coupé en morceaux

=20 cl de creme fraiche liquide

= une gousse d’'ail rapée

=10 cl de bouillon de 1égume ou de vin blanc sec
» quelques brins de thym frais

= piment d’Espelette

= cerneaux de noix

Préparation

» Coupez le reblochon en morceaux et versez le tout dans
une casserole avec le thym, 1la creme, 1’ail rapé et le
bouillon de 1égume. Cuisez environ 10 mn a feu doux.
Ajoutez le piment d’Espelette en fin de cuisson.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3157.jpg

Faites fondre le fromage et
la creme

= Versez la préparation dans les verrines. Ajoutez les
cerneaux de noix et servez avec des petites tranches de
pain grillées.

e

Creme de reblochon au thym


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3148.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3153.jpg

Légereté au Chocolat (
recette au siphon)

Aujourd’hui je vous propose un sublime dessert au chocolat
dont la légereté doit tout a l'utilisation d’'un siphon. Il
vous faudra donc étre en posséder un pour réaliser cette
recette de Légereté au chocolat.

Pour tout savoir sur la bonne utilisation d’un siphon cliquez
ici.

Légereté au chocolat


https://gourmantissimes.com/legerete-au-chocolat-recette-au-siphon/
https://gourmantissimes.com/legerete-au-chocolat-recette-au-siphon/
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/10/MG_2924.jpg

Matériel

= un siphon: je vous conseille ceux de la marque ISI. Vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

ISI Distributeur de creme fouettée thermique 500 ml

une rape Microplane, indispensable en cuisine pour
obtenir un rapé ultra fin. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B00BM7ZOUQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00BM7ZOUQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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susmyda ey
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=

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

Ingrédients
Pour le siphon:

= 150 g de chocolat noir

» 150 g de praliné noisettes

» 60 de beurre salé

= 140 g de blanc d'ceuf

= 30 g de jaune d’ceuf

une 1/2 feve tonka: la feve tonka est originaire
d’Amérique du sud. Ses graines sont noires et ridées.
Ses aromes rappellent a la fois la vanille, 1'’amande, le
caramel, 1l’amertume du cacao. Vous pouvez vous en


https://www.amazon.fr/dp/B09BB2141J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09BB2141J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09BB2141J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09BB2141J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

procurer en cliquant sur la photo ci-dessous:

Tonka bean - 50g (Resealable ziplock bag)

Pour le dressage (selon votre golt.. ou un peu de tout si vous
étes tres gourmand):

= des noisettes sans peau passées au four pendant 10mn a
180 pour les torréfier

= éventuellement des brisures de marron glacé
= de la glace vanille

Préparation

Pour le siphon

= Versez les chocolat coupé en morceaux avec le beurre et
le praliné dans une casserole. Rapez une 1/2 feve tonka


https://www.amazon.fr/dp/B01BMT92UG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01BMT92UG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Q)

dessus a 1l’aide de votre Microplane et faites fondre
feu doux.

|

7
Cuisez a feu tres doux tout
en mélangeant jusqu’a ce que
le chocolat soit bien fondu.

 Versez les eufs (blanc et jaune) avec le sucre dans un
cul de poule et fouettez jusqu’'a ce que le mélange
blanchisse.

Le mélange jaune et sucre
doit blanchir

» Ajoutez le chocolat fondu a ce mélange hors feu.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/09/MG_2895.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/03/2016-03-24-IMG-04556-10.jpg

Puis ajoutez le chocolat

»Versez le tout dans votre siphon en n’oubliant pas de
filtrer. Insérez deux cartouches ( pour les siphon de 1
litre ou 1/2 litre). Placez votre siphon au bain marie a
45° en attendant de servir. Pour plus de renseignement
sur l'utilisation des siphons cliquez ici.

Versez la préparation dans
votre siphon

Dressage

= Si vous désirez ajouter de la glace vanille posez une
petite boule de glace au fond d'un bol. Pochez le siphon
de chocolat par dessus de maniere a recouvrir la glace;
puis saupoudrez de crumble et noisettes torréfiées, de
brisures de marrons glacés.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/03/2016-03-19-IMG-04433-13.jpg
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9277.jpg
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Légereté au chocolat

Soufflé de courgette et bleu
(ou comment réussir un beau
souffleé)

Un beau soufflé, cela rencontre toujours un franc succes.
Mais c’'est une recette un peu technique: je profite donc de
cet article pour vous en proposer une recette un peu moins
classique que le traditionnel soufflé au fromage et surtout
vous expliquer comment le réaliser facilement.

Pour la recette version Thermomix cliquez ici


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/10/MG_2923.jpg
https://gourmantissimes.com/souffle-de-courgette-et-bleu-ou-comment-reussir-un-beau-souffle/
https://gourmantissimes.com/souffle-de-courgette-et-bleu-ou-comment-reussir-un-beau-souffle/
https://gourmantissimes.com/souffle-de-courgette-et-bleu-ou-comment-reussir-un-beau-souffle/
https://daniellelions.com/souffle-de-courgette-au-bleu-recette-plat-thermomix/
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Soufflé de courgette et bleu (ou comment réussir un beau
soufflé)

Matériel

=un moule a soufflé (21 cm de diametre). Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1466.jpg

Pyrex - Bake & Enjoy - Moule a Soufflé en Verre @ 21 cm

»un évide légume ou fruits. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B000UO7GGW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B000UO7GGW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Ly

Triangle 72 092 45 00 dénoyauteur de fruits et légumes
Ingrédients pour 4 personnes

= 250 g de courgette épépinés

= 60 g d‘échalote

= 50 g de beurre

=50 g de farine

» 250 ml de lait

= 100 g de fourme d’Ambert

=4 eufs ( jaune et blancs séparés)

Préparation

= Beurrez le fond et les parois de votre moule a 1'aide
d’un pinceau en lissant du bas vers le haut. Saupoudrez
de farine. Inclinez le plat un peu dans tous les sens
et retournez le plat pour en oO6ter le trop plein. Ne
touchez pas l’intérieur du moule avec vos doigts.


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

Réservez.

Préparez votre moule

= Coupez les courgettes en 4 dans le sens de la longueur
et O0tez les graines avec un creuse légume. Coupez-les en
morceaux et hachez-les finement au couteau ou a l’'aide
d’un mixeur.

Otez 1les graines des
courgettes

= Pelez et ciselez 1’échalote. Faites-la revenir dans une
poéle avec un peu de beurre. Ajoutez les courgettes
quand les échalotes sont translucides et cuisez encore 5
minutes. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1462.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1449.jpg

Ajoutez les courgettes

» Faites fondre les 50 g de beurre dans une casserole.
Ajoutez les 50 g de farine et laissez cuire une a deux
minutes en mélangeant bien au fouet.

Laissez cuire une a deux
minutes

» Ajoutez alors les 250 ml de lait toujours en mélangeant
au fouet. Puis ajoutez les 100 g de fromage coupé en
petits morceaux



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1452.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1456.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1457.jpg

Ajoutez 1le lait puis le
fromage

»Laissez cuire environ 10 minutes a feu doux.
préparation doit épaissir.

La préparation doit épaissir

= Débarrassez dans un plat et laissez retomber
température. Ajoutez alors les courgettes.

Ajoutez alors les courgettes

» Puis les 4 jaunes d’ceufs.

La

en


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1458.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1459.jpg

Puis les 4 jaunes d'eceufs

» Battez les blancs en neige: ils ne doivent pas étre
cassants mais avoir la consistance d’une mousse a raser.

Montez les blancs

= Incorporez les blancs a la préparation de base.

Incorporez les blancs a la
préparation de base


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1460.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7134.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1461.jpg

 Versez le tout dans votre moule. Creusez un sillon avec
le bout d’une cuillere tout autour du soufflé : cela lui
permettra d’encore mieux gonfler. Enfournez a 190°
pendant 40 minutes. N’'ouvrez surtout pas la porte du
four pendant la cuisson.

Versez le tout dans votre
moule

= Servez immédiatement a la sortie.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1463.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1470.jpg

soufflé courgette et bleu



