Les températures et durées
idéales de la cuisson sous
vide basse température

Vous trouverez ci dessous, a titre indicatif, Les températures
et durées idéales de la cuisson sous vide basse température
pour différents aliments, afin d’'obtenir une cuisson idéale.
Je dis bien idéale et non parfaite car certains aimeront un
saumon a 45° avec une texture fondante, d’autre préféreront un
saumon avec plus de mache a 55°: donc pour certains aliments
vous trouverez une échelle comprise entre deux températures.. A
vous de faire vos propres expériences et d’'établir vos
tableaux en fonction de vos golts!

Rappelons que la cuisson sous vide basse température permet un
contréle tres précis dela température de cuisson, celle ci
restant extrémement constante grace a un matériel particulier
pendant toute la durée de la cuisson ( voir l’article: Cuisson
sous vide basse température). Qui dit contr6le dit régularité
et reproductibilité dans le résultat.

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

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

Voici donc Les températures et durées idéales de la cuisson
sous vide basse température:

Viandes et abats Température Durée
Filet d’agneau 56 a 62°C 25 mn
Joue de beuf, de veau, 64° C 17 hrs
blanquette
Epaule d’agneau,gigot 58 a 60° C 4 hrs
Spare Ribs 68° C 18 hrs
Ris de veau 64° C 1 hr
M : : :
edallloh, flleF mignon de 64° C 45 mn
porc/ Noix ou filet de veau
Carré d’'agneau 62°C 1h 30
Cote de beeuf fepalsseur 2,5 55oC 1 hr
cm) saignante
5 L ’
ote de bmuf\(epélsseur 2,5 56°C 1 hr
cm) a point
Cote de boeuf.(epaléseur 2,5 5goC 1 hr
cm) bien cuit
Steak de sanglier 60°C 25 mn

Certaines viandes ( en particulier les viandes rouges, le
carré d’agneau, le magret de canard..) nécessitent d'étre
dorées rapidement a 1la poéle apres cuisson sous vide pour
apporter une jolie caramélisation sur le dessus.
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Volailles Température Durée

Cuisse de poulet avec os,

pigeon entier, volaille sur 68°C 2 hrs
coffre
Bl laille, i1l
anc vo,a1 ? cailles 64°C 55 mn
désossees
Foie gras 64°/68°C 45 mn
Oeuf 62°/63°C 1 hr
Cuisse dinde 80°C 2 hrs
Confit canard 56,5°C 48 hrs
57°C bleu
. 40 mn
Magret de canard 58° C saignant
60° C a point
Poissons et fruits de mer Température Durée
Saumon, Thon, Truite 45°/55°C 20 mn

Poissons blancs( lotte,colin,

bar, soles..) >67¢ 1> mn

Homard 52°C 20 mn

Poulpe 45°C 4 hrs

Crevettes, gambas 52°C 20 mn

Raie 50°C 12 mn

Filet de maquereau, sardine 45°C 12 mn
Légumes Température Durée

légumes racine** 85°C 1 -4 hrs
légumes** 85°C 30 — 75 mins

*Betteraves, navets, artichaut, carottes..
**0ignons, haricots, choux fleur, asperge, petit pois,
aubergine..

Deux exceptions: artichauts 90° pendant 45 mn et pomme de
terre 90° pendant 1 heure



Fruits Température Durée

Fruits ( type pomme, poire)* 75°C 45 mn

Autres fruits ( abricots,
péches, mangue, fraises, 65°C 20 mn
bananes...) **

Vous désirez en savoir plus sur la
cuisson sous vide basse
température, méthode de cuisson
révolutionnaire utilisée par tous
les grands chefs ( techniques,
matériels,etc)? : cliquer ici

Oeuf crémeux basse
température, confit d’oignon,
creme d’ail et espuma au
chorizo

L’euf parfait est un euf cuit a une température constante de
64°. C'est une merveille d’'onctuosité..Les Japonais , si
raffinés, 1’ont bien compris puisque cette technique de
cuisson leur est connue depuis tres longtemps: les cufs sont
cuits dans l'eau des sources d’eau chaude naturelles et sont
appelés « onsen tamago » c’'est a dire euf des sources (
tamago=oeuf et onsen= source thermale naturelle d’eau chaude).
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Le jaune est a la fois crémeux, fondant, une texture
particuliere tres différente du jaune d’euf de 1'ecuf mollet.
Le blanc est tout juste cuit, translucide et semi liquide mais
n'a pas cette texture gluante qu’on lui connait lorsque qu’il
n'est pas tout a fait cuit. Le résultat est incomparable avec
toute autre forme de cuisson des cufs que vous pouvez
connaitre.

Cette recette basse température d’Oeuf crémeux nécessite
cette fois un matériel spécial.. cependant avec énormément de
patience vous pouvez vous approcher du résultat en utilisant
un thermometre de cuisson et votre four, ou un thermométre de
cuisson et une cuisson a la casserole mais n’oubliez pas que
ce sont des méthodes hautement empiriques et que vos résultats
ne seront certainement pas toujours constants.. c’est du vécu!
(voir plus bas les explications dans le chapitre « Matériel et
techniques »).

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 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles dés 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

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.
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Cette recette peut se faire également avec des cufs pochés si
vous n’avez pas la possibilité de cuire a basse température.

Difficulté: moyenne
Ingrédients ( pour 4 personnes):

4 eufs: les cufs doivent étre a température ambiante.
Pensez a les sortir deux heures avant la cuisson.

= 3 oignons

=80 g d’ail frais ( environ 10 a 12 grosses gousses)

= 30 cl de lait pour la cuisson des gousses d’'ail

= 25 cl de creme fraiche liquide pour 1’espuma de chorizo

= 80 g de chorizo

= pain de mie pour les mouilletttes

= pignons

= sel, poivre, huile d’olive

Matériel et techniques:

Je vous conseille la marque Anova pour le choix de votre
thermoplongeur mais vous pouvez en trouver également en
cliquant sur la photo ci-dessous; pour plus de précision sur
la cuisson sous vide basse température cliquez ici.

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

Vous pouvez utilisez deux autres méthodes suivantes mais c'est
a vos risques et périls.. sinon des cufs mollets conviendront
parfaitement.

= Vous pouvez cuire vos eufs au bain marie dans une petite
casserole et vous aider d’'un thermometre de cuisson de
manieére a rajouter de 1’eau pour que l’eau de cuisson ne
dépasse surtout pas les 63 °.. mais c'est une méthode
assez contraignante qui nécessite que vous soyez
extrémement vigilant pendant au moins une heure!
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= Vous pouvez aussi faire cuire les ceufs au bain marie au
four; mais pour cela il vous faut d’abord étalonner
votre four avec un thermometre de cuisson. En effet les
températures que vous programmez ne sont pas toujours
les températures exactes que vous obtiendrez a
l’intérieur du four..sauf avec des fours de précisions
qui coltent assez chers. Par exemple avec le mien si je
tourne le bouton sur 70° la température interne du four
est de .. 52°. Donc j’'ai du faire plusieurs essais: et
c’'est en mettant le bouton a 105° que j'obtient une
température relativement constante de 63°/64° dans mon
bain marie. Petite précision: ma sonde trempe dans 1’eau
du bain marie et je dépose les ®ufs ( sortis 2 heures
avant du frigo) dans le bol contenant 1’eau lorsque les
64 ° sont atteints. L’eau va alors redescendre en
température puis remonter. Compter alors une heure et 15
mn de cuisson. Dans tous les cas avec ces deux méthodes
je vous conseille de faire des tests pour bien maitriser
la cuisson car le secret de la recette est vraiment
qu’il ne faut pas dépasser 63° sinon le jaune d’cuf va
coaguler. Des deux méthodes « empiriques », c’'est a mes
yeux celle-ci la plus fiable.

Préparation:

1/La cuisson des cufs

Cuire vos eufs dans un bain marie a 62.5° . Le temps de
cuisson est d’une bonne heure et vous pouvez les laisser
plusieurs heures ainsi et les sortir quand vous voulez les
utiliser. Attention: 1les ®ufs doivent étre completement
recouverts d’'eau lors de la cuisson.

2/Le confit d’oignon:

- Epluchez 1’oignon et détaillez le en tout petits dés.

= Faire revenir les dés d’oignons a feu doux dans une
poéle avec un filet d’'huile d’olive. Les oignons doivent



étre bien compotés (environ 20 mn de cuisson douce).
Salez et poivrez en fin de cuisson. Réservez.

3/ La creme d’'ail:

» Epluchez 1'ail: il vous faut environ 10 gousses pour
obtenir 80 g.

= Dans une casserole versez le lait puis vos gousses
d’ail. Cuire a feu doux environ 20 minutes ( attention
au débordement du lait hors de la casserole). Quand les
gousses sont bien tendres retirez les du lait. L'ail
ainsi cuit n’aura pas les inconvénients digestifs de
1'ail frais et il perd son c6té piquant sur le plan
gustatif.

» Mixer les gousses: au besoin rajoutez un peu de lait de
cuisson. Salez et réservez.

4/L'espuma au chorizo

» Coupez le chorizo en tranches puis en petits dés.
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Réservez-en quelques-uns pour la décoration.

» Dans une casserole, versez la creme liquide, le chorizo.
Amenez a ébullition et coupez de suite le feu. Laissez
infuser une dizaine de minutes.

-Versez le mélange dans un mixeur et mixez
finement. Passez la creme au chorizo au tamis ( passoire
fine ou chinois).

= Juste avant de servir chauffer la creme de chorizo et la
mixer a 1'aide d’'un mixeur plongeant: le but est
d’'obtenir de jolies bulles bien mousseuses sur le
dessus.

5/Les mouillettes

= Coupez les tranches de pain de mie en batonnets (
comptez deux ou trois batonnets par personnes).

= Faire revenir les mouillettes dans une belle noix de
beurre a la poéle pour les dorer sur les deux cotés.

6/ Les pignons et le chorizo

= Faire revenir les pignons a sec dans une poéle pour les
rendre bien croquants.

- Faire de méme avec quelques dés de chorizo.

Dressage:

» Réchauffez les oignons, la creme d’ail au micro-onde.
Réchauffez la creme au chorizo et la mixer au mixeur
plongeant (voir plus haut) pur 1lui donner wune
consistance mousseuse.

= Pour bien vous organiser, réunissez sur le plan de
travail tous les éléments du dressage: pignons,
mouillettes, creme au chorizo émulsionnée, creme d'ail,
oignons, dés de chorizo.

= A 1’aide d’une cuillere déposez une belle noix de purée



d’ail que vous étalez avec le dos de la cuillere de
maniere a faire un « nid » pour l'ceuf.

= Mettez une cuillere d’oignons juste a coOté.

» Sortez l'euf du bain marie et tapez le sur une surface
plane et ouvrez le en deux au dessus de l’assiette de
maniere a le poser sur la purée d'ail.

» Puis dressez 1’'émulsion de creme de chorizo. Saupoudrez
de pignons et de dés de chorizo. Posez les mouillettes
et dégustez enfin cet euf parfait!

Essai de cuisson d’cufs parfaits

Regardez bien les photos suivantes d’ecufs cuits a différentes
températures.. Je les ai ouverts avec un couteau pour que vous
puissiez mieux apprécier la texture du jaune en fonction des
différentes températures de cuisson. Vous pouvez déja voir
qu’avec un ou deux degrés de variation la texture est tres
différente!

Oeuf a 62°: le jaune est coulant. Il commence a coaguler.

63°: jaune crémeux a souhait..mais ne se « répand pas « ;
pourtant il n’est pas dur!

Oeuf a 65°: le jaune a coagulé mais n’'est pas dur ni sec.

Pour en savoir plus: Hervé This vous explique plus précisément
les phénomenes physiques et chimiques de la coagulation des
oeufs:

L'euf cuit a 65 ° C

« Quand les cuisiniers font cuire un euf mollet, poché ou dur,
ils le plongent dans de l’eau bouillante, donc a 100 °C, et se
demandent combien de temps ils doivent le laisser. En tant que
scientifique, je me pose la question suivante : a quelle
température un euf cuit-il ? La cuisson d’'un euf est en effet
plutét une question de température qu’une question de temps,



tout simplement parce que le blanc et le jaune d’ceuf
contiennent de 1'eau et des protéines qui coagulent sous
l’action de la chaleur. Les protéines sont comme de minuscules
pelotes repliées sur elles-mémes qui se déroulent, pour chaque
sorte, a une température bien précise : 61 °C, 68 °C, 70 °C..
Quand elles sont déroulées, elles s’'associent en un réseau qui
ressemble a un filet de pécheur ou sont dispersées (comme le
seraient des poissons) d’autres molécules de protéines, d’eau,
etc. Plus la température augmente, plus les types de protéines
déroulées sont nombreux et plus le réseau du filet se
resserre. Ainsi dans le blanc d’cuf, composé de 90 % d’eau et
de 10 % de protéines variées, c’est a 61 °C que la premiere
protéine (l’ovotransferrine) commence a se dérouler et a
former un filet tres fragile. A 70 °C exactement, une autre
sorte de protéine se déroule et renforce le premier filet. Le
gel formé est plus dur. A mesure que la température augmente,
de plus en plus de filets viennent se former et a 100 °C les
ecufs finissent par étre caoutchouteux. Le jaune se comporte un
peu comme le blanc, mais la premiére transformation importante
se fait a 68 °C. Fort de ces constations, je me suis alors
demandé ce qui se passe quand on met des eufs dans un four a
65 °C. Comme cette température est supérieure a 61 °C
(température de premiere coagulation des protéines du blanc)
mais inférieure a 68 °C (premiere coagulation des protéines du
jaune), on obtient des eufs étranges dont le blanc est pris
mais délicat et dont le jaune est resté liquide avec son golt
de jaune frais. »

Pour réaliser un euf cuit a 65 °C

— Utiliser un four, un bain-marie ou un bain de cuisson a
basse température dont la température doit étre nécessairement
supérieure a 61 °C et inférieure a 68 °C. Vous pouvez mettre
autant d’'eufs que vous le voulez.

— Laisser les ®ufs chauffer doucement au moins pendant une
heure. Vous pouvez en effet les laisser plusieurs heures ainsi
et les sortir quand vous voulez les utiliser.

— Les écaler comme des eufs durs, mais avec beaucoup de
précaution. Ils sont tres fragiles.



Vous verrez que des résultats différents arrivent a 61 °C, 62
°C, 63 °C, 64 °C, 65 °C, 66 °C.. Ce serait trop long d’entrer
dans les détails théoriques. A vous d’'expérimenter.

Coque chocolat mandarine,
ceur coulant aux fruits
rouges

Voici une recette un peu plus technique qui va demander
plusieurs préparations différentes: un biscuit génoise, un
crémeux chocolat, une mousse mandarine et surtout 1la
préparation d’une coque en chocolat: pour cette derniere il
vous faudra apprendre a tempérer le chocolat.

Pourquoi tempérer le chocolat? Pour en savoir plus je vous
conseille 1le site de 1a cuisine de Bernard
(www.lacuisinedebernard.com) qui vous explique tres bien le
phénomene de cristallisation . Pour faire simple sachez que le
tempérage est nécessaire pour obtenir un chocolat brillant qui
se démoule parfaitement des empreintes dans lesquelles on
Ll'aura placé. Sur le site le chef Bernard vous indique une
méthode plus simple en utilisant un produit appelé Mycrio.
C'est la méthode que j'utilise pour cette recette.

Vous pouvez toutefois simplifier encore plus la réalisation
des coques en chocolat en faisant simplement fondre doucement
votre chocolat au bain marie: il sera moins brillant et vous
pouvez pallier a cet inconvénient en saupoudrant tout
simplement votre coque de sucre glace juste avant de servir..
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Ingrédients (pour environ 10
coques):
1/ pour le ceur coulant framboise

= Un sachet de coulis de framboise (en grande surface au
rayon frais) ou un coulis maison de fruits rouge, de
framboises ou de fraises

2/pour les coques en chocolat

= 150 grammes de chocolat noir de couverture en pistoles
ou en petits morceaux. Si vous pouvez vous procurer du
Chocolat Valrhona (chocolat utilisé par tous les grands
patissiers) c’'est idéal! J’apprécie particulierement
leurs variétés de chocolat noir Manjari et Tainori: voir
les adresses de vente sur 1le site suivant
www.valrhona.com)

» 1% de Mycrio soit 1,5 gramme de Mycrio (beurre de cacao
en poudre tres fin); vous pouvez le trouvez sur internet
(www.meilleurduchef.com par exemple)

3/ pour le biscuit ( appareil a génoise)

= 90 gr de farine

= 3 cufs

=75 gr de sucre en poudre
=40 gr de beurre

1 cuillerée a café de levure

4/pour la mousse mandarine

= le jus de 6 mandarines

= 3 eufs

» 150 grammes de sucre

= 100 grammes de beurre

=1 cuillerée a soupe de maizena

5/pour le crémeux chocolat


http://www.valrhona.com
http://www.valrhona.com
http://www.valrhona.com
http://www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/rech/fr?kw=mycrio

= 250 ml de creme liquide entiere

= 250 ml de lait

= 50 grammes de sucre semoule

= 50 grammes de jaunes d’'ceufs

» 230 g de chocolat noir de couverture en pistoles ou en
petits morceaux

Matériel:

= un fouet électrique

=un thermometre de cuisine pour 1le contrbéle des
températures de cuisson.

= un cul de poule
= un moule pour génoise anti adhésif type marque Flexipan

= des moules anti adhésifs semis sphériques : une plaque
de demi spheres de 7 cm de diametre et une autre de 2,5
cm de diametre. J’'ai utilisé ici des moules Flexipan
demi sphere pour les coques chocolat ( moules noirs)
mais si vous pouvez vous procurer des moules spéciaux en
polycarbonate transparent pour mouler le chocolat c’est
beaucoup mieux..

un emporte-piece d’une diametre 1égerement inférieur a
celui des grands moules demi-sphériques. Si vous
cuisinez beaucoup je vous conseille d’acheter une boite
avec différentes circonférences: vous aurez ainsi
toujours la bonne taille a portée de main.

Préparation:

1/ Le ceur coulant framboise

»La veille versez le coulis de fruit rouge dans les
moules demi-sphériques de petite taille et mettre a
prendre au congélateur.



2/ Les coques en chocolat

A préparer également la veille.

- Faire fondre au bain marie le chocolat de couverture a
45°C tout en mélangeant: cela veut dire que le chocolat
doit étre completement fondu et ne doit pas dépasser les
45°!

= Hors du feu, dés que le chocolat est redescendu a 35°,
et toujours en mélangeant , ajouter 1% de Mycryo ( soit
1,5 gramme pour cette recette).

= Versez une cuillere a soupe de chocolat dans chaque
moule et a 1'’aide d’'une petite spatule ou petite
cuillere recouvrez bien les bords des moules : utilisez
le c6té arrondie de la cuillere pour remonter le
chocolat sur 1les bords. Le chocolat se solidifie
suffisamment vite pour qu’il ne retombe pas au fond des
moules. Laissez prendre une bonne heure au frais.
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3/ Le biscuit ( appareil a génoise):

» Préchauffez le four a 180°
» Dans une petite casserole faites fondre le beurre a feu
doux. Dés qu’il est fondu retirez la casserole du feu.

» Tamisez la farine et la levure.

= Dans un cul de poule versez les eufs entiers et le
sucre.

 Placez le cul de poule dans un bain marie et fouettez au
batteur électrique sans arrét pour incorporer le maximum
d’air au mélange. Ce dernier doit blanchir et doubler de
volume. Attention : la température du mélange ne doit
pas dépasser 45°,

= Lorsque le mélange a doublé de volume, changé de couleur
(blanchi) et atteint les 45°, retirez le cul de poule de
la casserole de bain marie et continuez a fouetter hors
du feu jusqu’a complet refroidissement du mélange.

» Ajoutez alors la farine et la levure. Attention avec le
fouet: mélangez d’abord avec une maryse et reprenez le
fouet sinon vous aurez de la farine partout!

» Ajoutez le beurre fondu et refroidi dans la génoise en
petit filet lorsque la farine est finit d’'étre
incorporée._Attention avec le fouet: mélangez d’abord
avec une maryse et reprenez le fouet sinon vous aurez du
beurre partout!

= Moulez immédiatement cette préparation dans 1la plaque
anti adhésive.

= Lissez bien le dessus a 1'aide d’'une spatule coudée.

= Enfournez immédiatement a 180° pendant 8 mn et apres
cuisson, débarrassez sur une grille en le retournant.



= Quand le biscuit a refroidi, détaillez le a 1’'aide d’un
emporte piece d’'un diametre légerement inférieur a celui
des grands moules semi sphériques. Réservez.

4/ La mousse mandarine:

- Zestez les mandarines apres les avoir lavées.
» Pressez les mandarines.
» Filtrez le jus pour en o6ter la pulpe.

»Versez le jus obtenu dans une casserole ainsi que les
zestes.

= Ajoutez la maizena et portez a ébullition. Mélangez bien
et 6tez la casserole du feu.

= Dans un saladier versez les erufs et le sucre et fouettez
les.

= Ajoutez-y le jus de mandarine refroidi (vous devez
pouvoir y tremper votre doigt). Si vous versez un
mélange trop chaud vous risquez de faire cuire les ecufs..

- Remettez le tout dans la casserole et faire épaissir a
feu tres doux sans cessez de remuer ( c’'est un peu
long). Retirez du feu et laissez tiédir : ajoutez alors
le beurre coupé en petits morceaux et mélangez.

- Mettez le mélange dans une poche a douille et réservez
au frais.

5/ Pour le crémeux chocolat

- Mélangez la creme et le lait dans une casserole. Amenez
a ébullition et retirez du feu. Laissez refroidir
pendant que vous allez battre les eufs et le sucre.

=Versez le sucre et les jaunes d’'eufs dans un cul de
poule. Fouettez le tout jusqu’'a blanchiment ( le mélange
devient plus pale).



= Versez le mélange lait creme sur les jaunes blanchis.
Mélangez bien avec une maryse ( spatule).

 Remettre le mélange dans une casserole et cuire comme
une creme anglaise en ne dépassant pas 83°. Le mélange
doit napper la cuillere et laisser un trait net sur la
spatule quand vous y passez le doigt.

= Une fois cuite versez cette creme sur les pistoles de
chocolat en 3 a 4 fois. Mélangez bien.
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» Puis mettre dans une poche a douille ( comme pour la
mousse mandarine) et au frais environ 30 minutes.

Montage:

» Tout d'abord réunissez tous les éléments: coques en
chocolat, crémeux au chocolat, mousse mandarine, ceur
framboise surgelé et biscuits génoise.

= Commencez par remplir un tiers des coques avec la mousse
mandarine.

= Puis insérez dans chaque coque un ceur framboise encore
congelé.

- Recouvrez 1le tout de crémeux au chocolat. Laissez
environ 2 a 3 mm d’espace pour pouvoir déposer le
biscuit qui formera la base de la coque.
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= Déposez alors le biscuit génoise pour terminer le
montage et former la base de la coque. Remettre au frais
environ 3 a 4 heures.

= Puis démoulez délicatement les coques. Les conserver au
frais en attendant de les servir.

Dressage:

Déposez une coque dans l'assiette de présentation. Saupoudrez
de sucre glace, puis décorez avec un trait de coulis de
framboise. Vous pouvez également rajouter une pointe de
chantilly.

Les petits plus pratiques:

= Vous pouvez préparer toutes les préparations a 1l'avance
( ceur framboise, coque au chocolat et biscuit). Je vous
conseille de préparer le crémeux au chocolat 2 ou 3
heures avant 1’assemblage car une fois figé il est
difficile a manipuler avec la poche a douille, de méme
que la mousse a la mandarine qui est assez fragile.

= Avant de commencer une recette préparez et pesez tous
les ingrédients a 1'avance.

» I1 est préférable de monter la génoise au batteur: elle
sera plus légere.

= Vous pouvez varier les parfums du ceur de fruit: le
chocolat se marie tres bien avec un coulis de fruit de
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la passion par exemple.

= Pour une dessert encore plus sophistiqué: cette coque
chocolat mandarine se marie bien avec une creme
anglaise. Dressez la alors dans une assiette creuse et
versez la creme anglaise autour..

Tempérage du chocolat ,
méthode SOUS vide et
tellement plus facile!

Le tempérage du chocolat est une technique utilisée en
patisserie. Elle permet d’obtenir un chocolat brillant,
appétissant, a la texture lisse, bien croquant et qui se
démoule sans probleme. Bref une technique indispensable pour
obtenir de belles bouchées ou décors en chocolat.

Je vous fait grace des explications physiques et chimiques qui
sont a l’origine de ce phénomene. Mais si vous faites
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simplement fondre votre chocolat et que vous le laissez
refroidir, il ne sera pas brillant mais plutét terne et mat
I1 peut méme présenter des petites marbrures blanches.

I1 faut donc respecter au degré prés une courbe de température
précise pour le faire fondre et qui differe en fonction du
chocolat utilisé ( noir, lait ou blanc). Il faut également
utiliser du chocolat de couverture c’est a dire du chocolat a
patisser et non des tablettes de chocolat a croquer.

Suivant les marques de chocolat les courbes de températures
peuvent varier de quelques degrés: donc vérifiez toujours sur
le paquet la courbe conseillée par le fabriquant.

Pour le chocolat noir : 50/55° puis descendre a 28/29° et
remonter a 31/32°
Pour le chocolat blanc : 45/50° puis descendre a 26/27° et
remonter a 28/29°
Pour le chocolat au lait : 45/50° puis descendre a 27/28° et
remonter a 29/30°

La technique traditionnelle est la suivante: on fait fondre le
chocolat au bain marie jusqu’a atteindre une température
maximale ( par exemple pour le noir 55°). Puis une fois fondu
on en étale les 4/5 sur un marbre pour faire descendre la
température a 28° en le travaillant a la spatule ( cette
technique est appelée le tablage). Les 28° atteints on remet
le chocolat au bain marie avec le 1/5 restant: on mélange
alors les deux masses pour revenir a 31°.Bref un peu complexe
pour les amateurs que nous sommes.

C'est la qu’'intervient le progres! Grace a la technique de la
cuisson sous vide et maitrisée de la basse température plus de
souci ni de manipulation. Un avantage de plus pour cette
technique que j’'affectionne énormément.

Difficulté: trés technique avec la méthode traditionnelle ,
plus facile avec le tempérage sous vide



Matériel:

1/Pour la mise sous vide

Il vous faut une machine a mise sous vide. Mais si vous n’en
possédez pas suivez la méthode suivante qui est assez simple
et donne de bons résultats sans matériel spécifique.Vous
n"aurez besoin que de sachets conservation que l’on peut
fermer hermétiquement ( attention a acheter ceux qui se
joignent en appuyant avec les doigts sur les deux cO6tés du sac
et pas ceux que l’on zippe avec une sorte de petite fermeture
éclair: ces derniers ne sont pas étanches).

Voici une photo qui vous permettra de faire la différence
entre les deux types de sachet:

Le sachet bleu a une sorte de petite fermeture éclair: c’est
le sachet a ne pas utiliser!

Le jaune se ferme par une simple pression sur les deux
rainures: c’'est le bon sachet!

Et voici la technique en vidéo pour mettre sous vide votre
sachet de chocolat sans matériel spécial! L’eau chasse 1’air
vers le haut selon le principe d’'Archimede..c’est donc facile
de faire le vide ( presque aussi bien qu’avec une machine
spéciale..).

2/Pour la cuisson

Au niveau du matériel de cuisson il vous faudra un
thermoplongeur ( type Anova: voir l’article en cliquant ici)
ou une machine type Sousvidesupreme qui permettent de
maitriser la température au degré prés et surtout de 1la
maintenir constante , sans variation. Ou si vous en possédez,
vous pouvez également vous servir de votre robot Thermomix ou
Kenwood Cooking Chef puisque vous pouvez régler ces appareils
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au degré prés. Pour plus de précisions sur ces appareils
référez vous a l’article complet de la cuisson sous vide basse
température en cliquant ici. Grace a ce type d’appareils plus
besoin de rester a c6té du thermometre pour surveiller!

Vous pouvez également utiliser un bain marie classique et un
thermométre de cuisson. Avec cette derniere méthode il vous
faudra bien surveiller le thermometre!

3/un moule spécial petits chocolats

Préparation:

» Commencez par mettre le chocolat ( coupé en petits
morceaux , cela facilite la fonte) dans un sachet sous
vide.

 Plongez le sachet dans le bain marie ou dans votre cuve
basse température ( déja porté a la température maxi:
exemple pour du chocolat noir 55°). Laissez fondre le
chocolat completement pendant environ 10 a 15 mn.

» Puis sortez le sachet. Videz 1’'eau du bain marie et
remettre de 1’eau que vous allez porter cette fois a
28°. Replongez alors le sachet dans le bain marie
lorsqu’il atteint 28° (pour du chocolat noir) et laissez
15 mn a 28°.

= Montez alors la température du bain marie a 31° degrés
pour du chocolat noir ( en laissant le sachet dans le
bain marie cette fois); lorsque les 31° degrés sont
atteints attendre 10 mn puis sortir le sachet.

= Coupez le coin du sachet. De cette maniere le sachet va
vous servir de poche a douille pour remplir vos formes
et vous travaillerez proprement sans mettre du chocolat
partout..

» Remplir généreusement les formes a 1’aide de votre
sachet transformé en poche a douille.


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

= Avec une spatule lissez le dessus et retourner 1la
plaque sur une grille.

= Pour un meilleur visuel voici 1’excellente vidéo du Chef
Simon. N’oubliez pas que plusieurs couches successives
sont nécessaires pour un démoulage optimal ( surtout
pour des grosses pieces!).

= Réservez les moules dans un endroit frais ( idéalement
10°C environ).

= Le chocolat va alors se rétracter d’environ 1 millimetre
ce qui permet un démoulage facile. Et voici le résultat
démoulé..et bien brillant.

Cette méthode est vraiment 1la plus simple que je connaisse car
elle vous évite énormément de manipulations et surtout de
mettre du chocolat partout..ceux qui ont déja tester la méthode
traditionnelle comprendront!

Saumon en deux facons,
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carpaccio de betteraves,
arome framboise

Voici une nouvelle recette sous vide basse température que
vous allez pouvoir réaliser sans matériel spécial en suivant
mes petites astuces.

Cette recette de Saumon en deux facons est sans difficultés
techniques particulieres mais elle demande un peu de rigueur
dans les découpes (qui ne sont pas tres nombreuses) de maniere
a bluffer vos convives avec une oeuvre d’art aux saveurs
originales.

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 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles dés 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

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

Difficulté: moyenne


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

Ingrédients pour le Saumon en deux
facons (4 personnes):

1/ Pour la mayonnaise:

= deux jaune d'ceuf

une cuillerée a soupe de vinaigre de framboise
quelques gouttes de coulis de framboise

une belle cuillerée a café de moutarde

15 cl huile d’arachide

= sel, poivre

2/Pour le restant de la recette:

» une grosse betteraves rouge

 deux petites betteraves rouges

» trois petites betteraves blanches

= du coulis de framboise ( 10 cl) : vous en trouverez du
déja prét au rayon frais de votre super marché

=un peu d'huile d’olive: pour lustrer 1égerement les
betteraves lors du dressage

= 3 framboises fraiches par assiette

= deux pavés de saumon

= 2 belles tranches de saumon fumé

» sel, poivre

Matériel:

= une petite poche a douille ou un Decopen ( marque Lékué)
= une pipette ( vous en trouverez facilement en pharmacie)
= un batteur électrique

= Pour la cuisson sous vide basse température, si vous
n'avez pas de machine a mettre sous vide ni de thermo
plongeur ou autre machine, il faut utiliser des sachets
conservation que 1’on peut fermer hermétiquement (
attention a acheter ceux qui se joignent en appuyant



avec les doigts sur les deux cotés du sac et pas ceux
qgue 1l'on zippe avec une sorte de petite fermeture
éclair: ces derniers ne sont pas étanches.

Voici une photo qui vous permettra de faire la différence
entre les deux types de sachets: cliquer sur la photo pour
1l’agrandir.

Le sachet bleu a une sorte de petite fermeture éclair: c’est
le sachet a ne pas utiliser!

Le jaune se ferme par une simple pression sur les deux
rainures: c’'est le bon sachet!

Si vous optez pour le matériel spécifique de cuisson basse
température:

Je vous conseille la marque Anova pour le choix de votre
thermoplongeur mais vous pouvez en trouver également en
cliquant sur la photo ci-dessous; pour plus de précision sur
la cuisson sous vide basse température cliquez ici.

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

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

«Et pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
1’achat d’une sous videuse a cloche d’excellente qualité
je vous conseille l'achat de la Home de Multivac. Vous
la trouverez en cliquant ici et profitez d’une réduction
de 50 euros sur votre achat en utilisant le code
promo “Gourmantissimes50”
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Préparation:

1/La mayonnaise:

 Versez les jaunes d’'eufs , le vinaigre de framboise, la
moutarde et quelques gouttes de coulis de framboise dans
un bol.

Monter 1la mayonnaise: fouettez en ajoutant
progressivement un petit filet d’huile puis dés que la
mayonnaise prend vous pouvez incorporer plus d’huile.
Rectifiez 1’assaisonnement.

= Versez la mayonnaise dans une petite poche a douille ou
un un « Decopen », tres pratique pour faire de jolies
finitions sur vos plats. Réservez au frais.

2/ le coulis de framboise:

=Versez 10 cl de coulis de framboise dans une casserole
et faire réduire de moitié; réservez au frais.

3/ Cuisson des betteraves et du saumon:
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J'utilise la cuisson sous vide basse température pour cette
recette. Mais pas de panique : si vous n'avez pas le matériel
adéquate voici 1la méthode a suivre et vous obtiendrez un
résultat extrémement satisfaisant.

A- Pour le saumon

= Vous avez le matériel: mettez sous vide les pavés de
saumon et cuire basse température a 45° pendant 25 mn.
= Vous n’avez pas de matériel spécialisé:

Préchauffez votre four a 50°.

Insérez les pavés de saumon dans le sachet et suivez la
méthode suivante pour chasser le maximum d’'air. Voici la
technique en vidéo pour mettre vos sachets de conservation
sans matériel spécial!

L'’eau chasse 1l'air vers 1le haut selon 1le principe
d’Archimede..c’est donc facile de faire le vide ( presque aussi
bien qu’'avec une machine spéciale..).

Plongez alors votre sachet dans un récipient rempli d’eau (
récipient qui peut passer au four) et veillez a ce que le ou
les sachets soient completement immergés . Enfournez a 50° et
cuire 25 mn.

Un fois cuit, laissez le saumon dans son sachet ( la chair est
tres fragile) et mettre au frais pour complet refroidissement.

B- Pour les betteraves:

= Epluchez les betteraves. Commencez par les blanches puis

occupez vous des rouges: cela vous évitera de colorer

en rouge les betteraves blanches, le colorant de 1la
betterave rouge étant assez fort!

= Comme pour le saumon insérez les betteraves dans un
sachet zippé ou un sachet spécial sous vide. Faire le
vide avec la méme méthode que pour le saumon.



= Attention : si vous utilisez deux types de betteraves (
blanches et rouges) faites deux sachets différents: ne
mettez donc pas sous vide les betteraves rouges et
blanches dans un méme sachet car les rouges vont
déteindre sur les blanches..

= Cuire sous vide basse température selon la méme méthode
que le saumon: au four au bain marie ou avec un matériel
spécial basse température type Anova ou Sousvidesupreme.
Cuire une heure 30 a 85°. Laissez refroidir (
contrairement au saumon vous pouvez déja sortir Tles
betteraves du sachet) et réservez au frais.

Dressage:

= Coupez finement les betteraves en tranches (en utilisant
un couteau tres bien aiguisé ou une mandoline). Méme
conseil que précédemment: commencez par les blanches
puis occupez vous des rouges: cela vous évitera de
colorer en rouge les betteraves blanches, le colorant de
la betterave rouge étant assez fort!

= Sortez le saumon du sachet avec précaution: sa chair est
fragile. Coupez le saumon en petits cubes a 1'aide d’un
couteau bien coupant et surtout pas un couteau a dents.
Si par malheur vous n’'étes pas assez délicat dans la
découpe et que votre saumon se délite, pas de panique:
utilisez alors un petit cercle lors du dressage dans
l'assiette dans lequel vous déposerez vos morceaux de
saumon, comme une présentation de tartare..

= Découpez le saumon fumé en lanieres et enroulez les
lanieres sur elles méme de maniere a former des petits
cylindres.

= Pour faire un dressage plus régulier, coupez les
tranches de betteraves a 1’aide d’emportes pieces ronds
si possible de différents diametres.



Maintenant que tous les éléments sont préts, passons au
dressage de 1l’assiette.

= Déposez les tranches de betteraves dans 1’assiette.

= Puis posez les dés de saumon et les cylindres de saumon
fumé. Si vous utilisez la méthode » dressage style
tartare » déposez votre cercle sur 1l'assiette et
émiettez le saumon dedans. Otez les cercle et poursuivez
le dressage.

 Posez alors des petits points de mayonnaise sur
l'assiette et remplissez les cylindres de saumon fumé
avec la mayonnaise.

» Terminez avec des petits points de coulis de framboise
réduit. Utilisez une pipette ou le bout d’une petite
brochette pour déposer les gouttes.

= Pour compléter vous pouvez ajouter des feuilles de shiso
, des framboises fraiches, ou méme des fleurs
comestibles..laissez courir votre 1imagination pour
dresser un joli tableau gourmand.

Votre oeuvre d’art culinaire est préte.

Velouté d’avocat au crabe

Apres la Soupe rafraichissante tomates et fraises, pétales de
cabillaud, voici une nouvelle entrée froide que vous
apprécierez particulierement en été. Elle ne demande que 10
minutes de préparation et aucun temps de cuisson alors
pourquoi s’'en priver?
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Ingrédients ( pour 4 personnes):

= 2 Avocats murs

= une boite de crabe

= un petit oignon jaune

=un citron vert ( jus et zeste)

= le jus d’un demi citron jaune

 un petit bouquet de menthe fraiche

 une marmite de bouillon de légumes ( knorr)
=un demi litre d’eau

= une cuillerée a soupe de vinaigre de riz
= quelques gouttes d’'huile d’olive

= sel poivre

Matériel:

= Un mixeur

Préparation:

- Epluchez et coupez grossiérement 1’oignon.

= Coupez les avocats en deux et en extraire la chair a
1’aide d’une cuillere.

- 0tez les feuilles de menthe de leur tige.

= Chauffer un demi litre d’eau et y faire dissoudre 1la
marmite de bouillon de 1égumes.

» Zestez le citron vert.
 Pressez le jus du citron vert et du demi citron jaune.

Versez tous les éléments ( avocat, oignon, menthe,
bouillon, zeste et jus de citron) dans le mixeur et
mixer finement. Rectifiez 1’assaisonnement et réservez
au frais.



= Quvrez la boite de crabe et égouttez son contenu.

» Dans un petit plat mélangez le crabe, le vinaigre de riz
et quelques gouttes d'huile d’olive. Salez et poivrez.
Zestez un citron vert sur le crabe( ou mieux si vous en
trouvez, un combava, variété de petit citron asiatique).
Réservez au frais.

Dressage:

= Au moment de servir versez une louche de velouté au
crabe dans un bol. Puis déposez dessus une cuillerée de
crabe. Décorez avec une feuille de menthe ou des pousses
de shiso.

I1T ne reste plus qu’a déguster!

Entrée fraicheur 1libanaise:
le Kibbe de saumon

Beaucoup d’entre vous connaissent les kibbes a base d’agneau,
plat national du Liban. Mais savez-vous que VvOusS pouvez
également décliner ce plat avec du saumon? Ce kibbe se déguste
cru : je le sers avec une sauce appelée labne (yaourt égoutté)
doux et crémeux aromatisé a l'ail et au citron. C’est un plat
agréable a déguster en été, une sorte de tartare oriental
frais et savoureux.

Ingrédients ( pour 8 a 10
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personnes):

1/Pour le Labne ( ou sauce d’'accompagnement)

Vous pouvez aromatiser le labne comme vous le désirez: menthe,
coriandre, concombre, ail, un filet d’'huile d’olive. Dans
cette recette il est parfumé avec de 1’ail et du citron.

=un citron jaune

= une gousse d’'ail

9 cl de creme liquide entiere

1 kg de yaourt nature entier: la quantité peut vous
paraitre énorme mais apres égouttage vous verrez que ce
n'est pas de trop!

= sel et poivre

2/ Pour le Kibbe

= 350 gr de saumon frais

» 2 belles échalotes

= 120 gr de boulghour

=1 cuillerée a soupe d'huile d’olive
un beau bouquet de coriandre

= un concombre

= 3 ou 4 cébettes

» sel et poivre

3/ Pour la gelée du Kibbe

= le jus d’un pamplemousse
= une petite barquette de tomate cerise



= de la gélatine en feuille: on utilise généralement 16 g
de gélatine par litre de liquide et les feuilles que
vous trouvez dans le commerce font environ 2 g. Dans
cette recette il vous faudra 1/2 litre de jus de tomate
et pamplemousse soit 8 g de gélatine et donc 4 feuilles..

Matériel:

une mousseline ( que vous utilisez pour passer vos
confitures) d’environ 50 cm sur 70 cm)

= un mixeur

= un moule a gateau rond

Préparation:

Commencez par la préparation du labne car il doit égoutter au
moins 12 h.

1/Préparation du Labne



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/07/2014-06-20-IMG-9999_32-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/07/2014-06-20-IMG-9999_38-1.jpg

» Epluchez les gousses d’ail.
= Versez la creme et le yaourt dans un bol.
» Puis rapez 1’ail au dessus du bol. Mélangez bien.

» Disposez la mousseline sur un grand bol et versez le
mélange creme et yaourt dedans.

= Rejoigniez les quatre coins et nouez les autour d’un
cuillere en bois de maniere a suspendre 1’ensemble pour
que le yaourt puisse s'’égoutter facilement.

= Lorsque le labne est bien égoutté, zestez un citron
dans la préparation. Vous pouvez également y ajouter de
la coriandre ou de la menthe ciselée. Salez et poivrez
selon votre golt. Réservez au frais.

2/Préparation du Kibbe

- Epluchez le concombre.
- Otez en le ceur a 1’aide d’un vide pomme.

» Puis tranchez 1le en fines lamelles qui serviront a
décorer le Kibbe lors du dressage.

= Salez les tranches et les faire dégorger dans une
passoire pour qu’elles rendent leur eau.

» Rincez 1le boulghour a 1'eau chaude du robinet puis
faites le égouttez dans un chinois.
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= Versez le dans un bol lorsqu’il est bien égoutté.

» Mixez le saumon a l’aide d’un robot mixeur. Réservez au
frais.

Ciselez les cébettes.

Hachez finement les échalotes.

Pressez le jus d’'un citron.

» Puis versez 1le tout avec le boulghour égoutté
(cébettes, échalotes, jus de citron, saumon). Mélangez
bien. Rectifiez 1l’assaisonnement avec sel et poivre).
Réservez au frais.

3/ Préparation de la gelée tomate pamplemousse du Kibbe

Vous devez préparer cette gelée juste avant le montage du
Kibbe dans son moule.

» Pressez le jus d’un pamplemousse.

» Passez le jus de pamplemousse pour en Oter les
impuretés.

= Faire tremper les feuilles de gélatine dans de 1’eau
froide.

= Mixez les tomates.

= Puis comme avec le pamplemousse, passez les au chinois
pour en Oter les impuretés.
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» Faire chauffer le jus des tomates dans une petite
casserole. Dés que le mélange est chaud retirez du feu.
Egouttez les feuilles de gélatine et incorporez les dans
le jus de tomates. Attention: le jus des tomates doit
étre chaud mais pas bouillant.

» Puis ajoutez le jus de pamplemousse au jus de tomate:
vous devez avoir environ un demi litre de jus.

Dressage:

» Posez le moule sur 1l'assiette de présentation en
veillant a bien le centrer.

= Puis versez une partie du mélange saumon boulghour et
tassez avec une cuillere.

» Puis recouvrez du reste du mélange saumon boulghour.
Tassez bien avec une cuillere.
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= Versez alors la gelée pamplemousse tomates et décorez
avec une derniere couche de tranches de concombre.
Laissez prendre au frais au frigo puis démoulez. Si vous
n'avez pas de moule spécial comme sur la photo passez
une lame de couteau fin tout autour du moule et démoulez
avec précaution.

-Et voila, prét a étre dégusté avec une petite salade
verte et du pain pita ! Servez le plat avec la sauce a
part (Labne)

A savolir sur la gélatine:

= Ne jamais verser la gélatine dans un liquide bouillant,
car elle perdrait son pouvoir gélifiant.

- Ne pas mettre les gelées au congélateur, car une fois
décongelées, elles perdent leur consistance et
deviennent friables.
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Soupe rafraichissante tomates
et fraises, pétales de
cabillaud

Avec les chaleurs de 1'été quoi de plus agréable qu’une entrée
rafraichissante: vous serez comblé avec cette soupe originale
de tomate parfumée aux fraises. Pour en faire un plat complet
je la sers soit avec des petites crevettes grises, soit avec
un filet de cabillaud.

Ingrédients: Pour 8 personnes

=1 kilo de tomate

= un morceau de sucre

= 2 petits oignons blanc ou un gros

= une belle échalote

 huile d’olive

= une branche de romarin

» 200 g de fraises: surtout utilisez des fraises de tres
bonne qualité, sucrées et parfumées. Ce sont elles qui
amenent l’originalité de cette recette.

 une a deux cuillerée de vinaigre de riz selon votre godt

= sel poivre

= un beau filet de dos de cabillaud
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Matériel

= un mixeur

= un tamis ou chinois

= une spatule coudée pour manipuler le cabillaud sans
1’'abimer

Préparation

 Coupez les tomates en quartiers.

- 0tez la queue des fraises et coupez les en morceaux.
- Epluchez 1’échalote et émincez la.

- Epluchez 1’oignon et émincez le grossiérement.

= Dans une grande casserole faire chauffez un petit filet
d’huile d’olive et faire revenir 1l'oignon et 1'’échalote.
Ils doivent devenir 1égerement translucides. Puis
ajoutez les fraises et faire compoter pendant 10
minutes.

= Ajoutez les tomates, le romarin et le morceau de sucre.
Cuire a feu doux environ 25 mn.

- A la fine de la cuisson 6tez la casserole du feu. Otez
le brins de romarin. Versez la préparation dans un bol
mixeur et mixer finement.
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= Puis passez la préparation a la moulinette a 1égume ou
mieux, au tamis pour en O6ter toutes les impuretés (
morceaux de peau, pépins, etc). Rectifiez
l’assaisonnement en sel et poivre et ajoutez une
cuillerée a soupe de vinaigre de riz. Réservez au frais.

 Dans une poéle versez un filet d’huile d’olive. Faire
revenir a feu tres doux le dos de cabillaud pendant
trois minutes sans le retourner.

‘

» Coupez le feu et mettre un couvercle sur la poéle
pendant quelques minutes: la chaleur résiduelle va finir

de cuire le cabillaud qui gardera alors tout sa
tendresse.
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»A 1l’aide de la spatule déposez le cabillaud dans une
assiette: le cabillaud va se séparé facilement en petit
morceaux ( pétales). Rapez dessus un zeste de citron
vert. Salez et poivrez. Réservez au frais.

Dressage:

= Au moment du service versez la soupe fraiche dans les
assiettes creuses. Décorez le pourtour avec des fraises.

= Puis toujours avec la spatule déposez délicatement une
ou deux pétales de cabillaud au milieu.
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= I1 ne vous reste plus qu’a déguster!

Emission C’est au programme:
Creme onctueuse menthe
chocolat blanc et sa
fraicheur de mangue

Comme promis je vous livre ici la recette du dessert que
j'avais cuisiné sur France 2 en complément du Chirachisuchi.
C'est un dessert tres frais, qui malgré le chocolat blanc,
n'est pas tres sucré car pour compenser je ne sucre que tres
peu la base creme anglaise de la creme.

Ingrédients ( environ 8 coupelles):

» 300 grammes de creme liquide entiere

= 100 grammes de lait

=45 grammes de chocolat blanc en petits morceaux ou en
pistoles

= 50 grammes de sucre en poudre

= 80 grammes de jaunes d'eufs ( 4 a 5 eufs suivant leur
grosseur)
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un bouquet de menthe
une belle mangue
un citron vert

Préparation:

Préparez les mangues: commencez par les peler.

Coupez la mangue de maniere a dégager le gros noyau
central. Puis coupez chaque morceau en tranches fines.

Détaillez chaque tranche en petits cubes.

Versez les dés de mangue dans un plat puis zestez le
citron vert sur les cubes de mangue.

Puis pressez le citron vert pour en extraire le jus.
Versez sur les dés de mangue et mélangez. Réservez au
frais.

Rincez la menthe sous 1l’'eau puis ciselez les feuilles a
1l’aide d’'un couteau.

Chauffez 1le lait et la creme dans une casserole a feu
doux.

Quand le liquide est chaud ajoutez la menthe ciselée.
Laissez encore deux minutes sur le feu puis 6tez la

casserole du feu. Ajoutez le chocolat blanc; remuez
jusqu'a ce qu’'il soit fondu. Laissez infuser environ 15
minutes.

Puis filtrez le mélange pour o6ter les feuilles de
menthe.

Préparons maintenant la creme onctueuse a partir d’une base de

creme

anglaise classique.

Versez les jaunes d’'eufs dans un cul de poule ainsi que
le sucre en poudre.

A l1’aide d’'un fouet battre les jaunes et le sucre en



poudre.

» Puis versez le lait tiede parfumé a la menthe et
chocolat blanc sur les jaunes d’eufs. Mélangez bien.

» Reversez le tout dans une casserole et cuire a feu doux
( idéalement a 82 °) tout en mélangeant continuellement
jusqu’a ce que la creme nappe la cuillere. En passant le
doigt sur la cuillere celui ci doit laisser une trace
nette qui ne se referme pas méme si vous inclinez la
cuillere.

= Versez alors la préparation dans vos coupelles puis
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mettez les rapidement au frais au moins 4 heures.

Dressage:

= Avant de servir sortez les coupelles du frigo puis
déposez dans chacune une belle cuillerée de salade de
mangue.

- Décorez avec un petit sablé, un cigarette russe ou une
crépe dentelle. Ici j'ai fait des tuiles a la noix de
coco faites en 2 minutes chrono..dont vous trouverez la
recette en cliquant ici.

La vraie ratatouille nicoise

Voici enfin 1'été et tous ses beaux légumes: la saison idéale
pour une bonne ratatouille. Je vous livre donc la véritable

recette, recette familiale que je tiens des parents de ma
tante Lucette: Joseph et Célesta ont tenu entre les années
trente et soixante-dix un bar-restaurant dans le vieux Nice (
le bar Carletto, rue Miraletti). Toute petite, j'y ai dégusté
avec délice leur ratatouille, leurs farcis, la socca, les
tripes a la nicoise, la pissaladiere..

Le secret de la ratatouille tient dans la cuisson tres douce
des 1égumes qui doivent étre cuits chacun séparément puis
réunis pour compoter alors, toujours a feu doux, pendant
quelques heures. Les 1égumes seront alors tellement fondants
et concentrés en saveur!

Surtout pas de ratatouille a la cocotte minute comme j'ai pu
en voir (gros sacrilege: ce sont des 1légumes bouillis mais
rien a voir avec la recette originale!) ou de 1égumes cuits
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tous ensemble..

La recette n’est pas difficile techniquement : elle demande
juste un peu de temps pour la découpe des légumes en dés et la
surveillance de la cuisson. Mais quel résultat!

Je n'hésite pas a en faire une grosse quantité puis je
congele: le résultat est parfait.

Ingredients:
Pour environ un kilo de ratatouille (8 personnes):

= 2 aubergines

= 2 courgettes

= Trois gros oignons blancs ou jaunes (si vous n’aimez pas
éplucher 1les oignons et pour éviter de pleurer,
n"hésitez pas a acheter des oignons déja coupés
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surgelés)
= 2 poivrons
= 8 belles tomates
= Huile d’olive
= Sel, poivre

Matériel:

= une poéle
= une sauteuse

Préparation:

- Epluchez les oignons et coupez les en lamelles fines ou
en petits dés.

»Les faire revenir doucement avec un filet d’huile
d'olive dans une poéle. Puis quand ils ont pris une
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belle couleur dorée versez les en attente dans la
sauteuse.

»Les faire revenir doucement avec un filet d’'huile
d’olive dans une poéle. Puis quand elles sont moelleuses
versez les en attente dans la sauteuse avec les oignons.
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»Les faire revenir doucement avec un filet d’'huile
d’olive dans une poéle ( vous aurez besoin d'un peu plus
d’'huile d’olive car les aubergines sont de véritables
éponges..). Puis quand elles sont moelleuses versez les
en attente dans la sauteuse avec les oignons et les
courgettes.
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»Les faire revenir doucement avec un filet d’'huile
d’olive dans une poéle. Puis quand ils sont cuits versez
les en attente dans la sauteuse avec les oignons, les
courgettes, les aubergines.
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» Coupez les tomates en petits dés.

»Les faire revenir doucement avec un filet d’'huile
d’'olive dans une poéle. Puis quand elles sont cuites
versez les en attente dans la sauteuse avec les oignons,
les courgettes, les aubergines et les poivrons.
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» Maintenant que tous les légumes sont réunis laissez
compoter a feu tres doux en remuant de temps a autre
pendant environ 4 heures, sans couvercle.

= Salez et poivrez en fin de cuisson.
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Les petits plus:

= Facultatif: mon petit secret est d’ajouter lors du début
du compotage une bonne louche de sauce tomate maison. (
pour la recette cliquer ici).

» La ratatouille se mange également froide: cela vous fera
une excellente salade si vous y ajoutez quelques
feuilles fraiches de basilic et un peu de vinaigre
balsamique.
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Tuiles noix de coco de
Christophe Michalak

Je vous livre aujourd’hui une petite astuce pour faire des
tuiles savoureuses, ultra croquantes et tellement rapides et
faciles a faire que vous n’en reviendrez pas! C’est lors d’un
atelier patisserie Master (Class avec Christophe Michalak que
j'ai découvert ces délicieuse tuiles.

Utilisez les pour amener une touche crispy a vosS mousses au
chocolat, flans, cremes dessert, décors de gateaux, en crumble
ou tout simplement en petits gateaux avec un carré de chocolat
au golter c'est divin! N'hésitez pas a en faire une belle
quantité car elles seront dévorées tres vite..

Pour garder leur croustillant conservez les dans une boite
hermétique. Et si malgré tout elles ont perdu ce coté
croquant, repassez les au four a 80° quelques minutes.

Difficulté: facile
Ingrédients:
Pour une grande tuile d’environ 30 cm sur 30 cm

= 50 grammes de poudre de noix de coco (N’'hésitez pas a
utiliser d’autres poudres de fruits secs: amande,
noisette.. pour varier les plaisirs)

=environ 5 centilitres de sirop de sucre de canne

Matériel:

=un cul de poule ( un grand bol en inox)
= du papier cuisson
= un rouleau a patisserie

Préparation:

= Préchauffez le four a 160°.
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= Versez la poudre de noix de coco dans un cul de poule et
ajoutez progressivement le sirop. Mélangez bien avec le
doigts: vous devez obtenir une boule qui se tient sans
étre trop humide.

» Déposez la boule de noix de coco sur une feuille de
papier cuisson.

» Puis recouvrez la avec une autre de feuille de papier
cuisson.

=A 1'aide d’un rouleau a patisserie étalez 1la boule : il
faut qu’'elle fasse environ 1 mm d’'épaisseur.

»Glissez le tout sur une plaque qui passe au four.
Enfournez environ 10 a 12 minutes. Attention il faut
bien surveiller la cuisson pour éviter que la tuile ne
cuise de trop. Il faut 6ter la feuille du dessus environ
6 minutes apres avoir enfourner: cela vous permet de
mieux surveiller la coloration!

A la sortie du four laissez refroidir: la tuile est
encore molle mais en refroidissant elle va durcir.
Décollez la avec douceur de la feuille de papier et
cassez la alors en gros morceaux que vous placerez dans
une boite hermétique.

Merci a Christophe Michalak pour tous ses conseils et
réalisations extraordinaires qui enchantent mes papilles a
chaque visite dans sa patisserie!

Cours de patisserie Christophe Michalak

OUVERTURE
Du mardi au samedi de 12h00 a 19h00

ADRESSE

60, rue du Faubourg Poissonniere — 75010 Paris
Tel : (33)1 42 46 10 45

Mail : masterclass@christophemichalak.com



www.michalakmasterclass.com

Pommes de terre
croustifondantes, cultes
basse température de Thierry
Marx

Lors d’une émission de Top Chef 2014 Thierry Marx nous a
proposé un plat de beuf et pommes de terre; la préparation des
pommes de terre m'a particulierement intéressée de par la
découpe particuliere et le mode de cuisson alliant cuisson
basse température et cuisson dans du beurre clarifié. Le
résultat était magnifique: les pommes de terre semblaient tres
croustillantes et moelleuses a la fois. Gourmande comme je
suis il fallait que j'y golte!

Je suis donc partie a la recherche de 1la machine de découpe
spéciale (machine Chiba) qui permet de faire un tres long
ruban de pomme de terre a partir d’une pomme de terre. Mais
pas de panique si vous n’avez pas cette machine: suivez la
recette en utilisant des rondelles de pommes de terre
d’environ 2 a 3 cm d’épaisseur: vous serrez déja étonnés du
résultat obtenu car c’est sublime!
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Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». 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

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

Difficulté: technique
Ingrédients pour les Pommes de terre croustifondantes

Comptez quatre rouleaux de pommes de terre par personnes (en
accompagnement d’une viande ou poisson)

= 4 gousses d’'ail

= 2 pommes de terre par personne

= du beurre clarifié: le beurre clarifié va permettre de
faire revenir les pommes de terre a feu assez chaud sans
pour cela briler comme le ferait du beurre non clarifié.
Vous en trouverez dans certaines épiceries orientales
(indiennes ou du moyen orient). Vous pouvez également le
préparer vous méme a partir du beurre du commerce: pour
cela voici une vidéo explicative de 1’'atelier des chefs!

Matériel:
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Pour plus de précision sur la cuisson sous vide basse
température cliquez ici.

= une machine Chiba qui permet des découpes particuliere
pour les légumes. Vous pouvez la trouver en vente sur
internet (j’'ai trouvé la mienne sur ebay) en cliquant
ici:

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

= 0u pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
1’achat d'une sous videuse a cloche d’excellente qualité
je vous conseille l'achat de la Home de Multivac. Vous
la trouverez en cliquant ici et profitez d’une réduction
de 50 euros sur votre achat en utilisant le code
promo “Gourmantissimes50”

= un thermoplongeur: je vous conseille la marque Anova
pour le choix de votre thermoplongeur mais vous pouvez
en trouver également en cliquant sur la photo ci-
dessous:

Préparation:

Pelez les gousses d’ail.

- Epluchez les pommes de terre.

Puis coupez en les extrémités.

= Si vous n’avez pas de machine Chiba détaillez les
pommes de terre en tranches de 3 cm d’épaisseur. Sinon
insérez la pomme de terre dans la machine et taillez la
en long, tres long ruban que vous roulerez alors sur lui
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méme assez serré. Faites de méme avec toutes les pommes
de terre.

Puis insérez les rouleaux de pommes de terre dans les
sachets spéciaux de mise sous vide avec les gousses
d’ail et une grosse cuillere a soupe de beurre clarifié.
Ce dernier ne doit pas étre liquide mais avoir la
consistance du beurre que l’'on sort du frigo: si vous le
mettez liquide la machine de mise sous vide va l'’aspirer
( et bonjour la galere pour nettoyer la machine par 1la
suite).

Si vous n’avez pas de machine a mettre sous vide suivez
la technique suivante en utilisant des sachets de
conservation d’'aliments qui se ferment par un zip.
Attention il faut utiliser des sachets conservation que
1l'on peut fermer hermétiquement: achetez ceux qui se
joignent en appuyant avec les doigts sur les deux coOtés
du sac et pas ceux que l’'’on zippe avec une sorte de
petite fermeture éclair: ces derniers ne sont pas
étanches.

Cuire les pommes de terre basse température 60 mn a 90
°. Si vous n’avez pas de machine spéciale pour la
cuisson basse température immergez votre sachet dans un
récipient d’eau a 90° et cuire au four au bain marie 60
mn a 90°. Le sachet doit étre recouvert d’'eau pendant
toute la cuisson et ne pas flotter a la surface du
récipient. Je tiens a préciser que je n’ai jamais
utilisé ces sachets zip au dela des 83° donc il vous
faudra tester. J’utilise surtout les sachets zip quand
j'introduis un liquide dans le sachet avec la viande ou
quand je fais une creme anglaise: je ne peux alors
utiliser une machine a mettre sous vide car le liquide
serait completement aspiré par la machine. Donc avec les
sachets zippés et en utilisant la méthode du vide par
immersion du sachet dans l’eau je peux quand méme avoir
un sachet hermétique dans lequel j'ai fait le vide.. Mais



dans la mesure du possible je préfere utiliser les
sachets fabriqués pour 1la mise sous vide qui sont faits
pour cet usage et pour une cuisson proche de 100°.

= Aprés cuisson sortez les pommes de terre du sachet et
coupez les rouleaux en deux. Vous obtenez des troncons
d’environ 2 a 3 cm d’épaisseur.

Wy ’.

= Puis faire fondre du beurre clarifié dans une poéle
N’ayez pas peur d’en mettre beaucoup car vous allez
devoir arroser les pommes de terre tres régulierement
avec celui ci pendant toute la cuisson. Cuire environ 20
mn jusqu’'a ce que se forme une belle coloration dorée.

» Puis déposez les pommes de terre sur du papier
absorbant pour les égoutter et placez au four a 70° en
attente du service ou servez immédiatement.
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Mise a jour du 15 juin 2016: Je ne résiste pas a l'’envie de
modifier cet article pour y rajouter une copie d’'écran de
Twitter:
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Notifications

Tout / Personnes que vous suivez

Thierry Marx a ajouté votre Tweet a ses favoris

3

Thierry Marx vous a retweeté

3

Merci Chef, vous ne pouviez pas me faire plus plaisir !

Mousseline de cabillaud aux
crevettes grises, pistou a
1’ail des ours

Voici une entrée de mousseline toute légere, délicate et bien
relevée par 1’ail des ours. C'est 1la pleine saison pour cette
plante sauvage qui aime 1'humidité et pousse dans les sous
bois.

Contrairement a 1’ail que nous connaissons il ne se présente
pas en gousse; ce sont ses feuilles et fleurs qui ont un golt
d’ail treés prononcé, sans avoir les inconvénients digestifs de
l’ail. Les feuilles ressemblent beaucoup au muguet. Attention
I Ne le confondez pas avec ce dernier qui est toxique !
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La recette est donnée pour 6 personnes.
Matériel:

Vous aurez besoin de moules anti adhésifs type Flexipan.
J'utilise des petits moules a charlotte que je pose dans un
grand plat rempli d’eau ( les mousseline cuisent au bain
marie). Comme la plaque des moules est plus grande que mon
plat, je rabat la partie qui dépasse sur la partie qui est
dans le plat..Mais vous pouvez aussi utiliser des moules
individuels

Ingrédients pour le pistou d’ail des ours:

=50 g d'ail des ours

= 30 g de pignon

=10 cl d’huile d’olive

= une cuillerée a café de vinaigre de riz

Préparation du pistou:

Le pistou se prépare comme un pistou classique; vous pouvez le
préparer la veille et le conserver au frais.

» Coupez les feuilles grossierement.

» Puis mixez les feuilles avec les pignons , le vinaigre
et 1'huile d’olive. Goltez 1la préparation et rectifiez
1 »assaisonnement. Le pistou est prét: réservez le.

Ingrédients pour la mousseline de cabillaud:
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= 350 de filet de cabillaud

=30 cl de créeme fraiche entiere bien froide!
= 2 blancs d’'oeuf

= sel, poivre

= 200 g de crevette grises

Préparation de la mousseline:

Pour la réussite de cette préparation il est important que
tout les ingrédients soient bien froids.

= Préchauffez votre four a 160°.
» Coupez le poisson en petits morceaux.

» Puis mixez le poisson. Si vous avez un hachoir je vous
conseille de passer le poisson d’abord au hachoir (
grille fine) puis de le remettre au froid une demi heure
avant de le mixer. Vous aurez ainsi une farce plus fine
et surtout vous éviterez de surchauffer la chair du
poisson avec le mixeur. En fin de mixage ajoutez les
blancs d'eufs et remettez au froid 20 mn avant
d’incorporer la creme fraiche.

» Puis dans un bol passé au froid incorporez la creme
fraiche froide par petites quantités.

= N'oubliez pas de goliter la farce obtenue pour rectifier
l’assaisonnement.
= Versez la mousseline a mi hauteur des moules.

 Puis disposez des crevettes grises au centre.

= Recouvrez de mousseline et lissez le dessus avec une
spatule.

- Refermez 1la partie du moule en trop. Si vous utilisez
des moules individuels protégez le dessus de vos
mousselines avec une feuille de papier aluminium que
vous aurez au préalable beurrée. Cela évitera que le
dessus des mousselines ne colore.



=Versez de l’'’eau bien chaude dans le plat, autour du
moule.

 Enfournez pour 25 a 30 mn a 160°.

Dressage:

= Démoulez vos mousselines et disposez les sur l'assiette.
A 1'aide d’une cuillere faite un beau trait de pistou et
parsemez de crevettes grises.
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