Ceviche de dorade, 1légumes
croquants de Florent Ladeyn

Et voici la premiere recette de Florent Ladeyn , une entrée
colorée tres fraiche, acidulée, croquante et facile a
réaliser!

Ceviche de daurade, légumes croquants

Ingrédients (pour 4 personnes):

=4 filets de daurade

= 1/2 orange

=1 citron vert

= 1/2 pamplemousse

citron jaune

c a c de jus de yuzu ( facultatif)
mini fenouil

bottes de carottes fanes

botte de radis

concombre
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» petites feuilles fines de fenouil ( petites fanes qui se
trouvent sur le haut du bulbe de fenouil)

= fleur de sel

= poivre

= huile d’'olive de qualité

Matériel particulier:
» une pince pour désarréter ou a défaut une pince a épiler

Préparation:

- Désarrétez les dorades et enlevez la peau. Vous pouvez
aussi demander a votre poissonnier de le faire.

désarréter les filets de daurade
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O0ter la peau des daurades

» Taillez alors les filets de daurade en petits troncons
et placez les dans un plat.

= Préparer la marinade: presser la demi orange, le citron
jaune, le citron vert, le demi pamplemousse et y ajouter
le jus de yuzu. Verser ce mélange sur les morceaux de
daurade. Mettre au frais et laisser mariner une bonne
demi heure.
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Verser la marinade sur le poisson

» Maintenant passons a la garniture de légumes: chacun
d’'entre eux ( radis, concombre, mini fenouil et
carottes) sera taillé finement a 1la mandoline et mis
dans un bol contenant de 1l’'eau froide et des glacgons.

Cela leur permettra de garder un excellent coté croquant
|
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Tailler les légumes a la mandoline finement
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Réservez les légumes dans 1’eau glacée

Dressage:

- Sortez la daurade du frigo et égouttez les morceaux sur
du papier absorbant. Faites de méme avec les légumes.

Egoutter les morceaux de daurades

= Dresser a l’'assiette en commencant par la daurade puis
disposez harmonieusement le carpaccio de légumes, les
fanes du fenouil. Rajoutez un trait d’'huile d’'olive, de
la fleur de sel et du poivre. Voici le dressage
minutieux de Florent pas a pas
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on commence par la daurade
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ensuite les radis
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les rondelles de concombre
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les carottes
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les fanes de fenouil
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on assaisonne: fleur de sel, poivre
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quelques gouttes d’'huile d’'olive et c’est prét

Le saviez-vous ?

»Le ceviche est le nom d’'un plat que l’on retrouve sur
toute la cO6te pacifique de 1’Amérique latine. Ce plat
est en général consommé en hors-d’ecuvre ou a
1’apéritif. C’est un poisson cru mariné du jus de citron
qui rappelle le poisson cru tahitien mariné également
dans du citron et du lait de coco. C’'est l'acidité des
agrumes qui va « cuire » a froid le poisson.

=Si vous avez du mal a trouver du yuzu et de maniere
générale des produits japonais vous pouvez acheter en
ligne sur : www.kioko.fr
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Dessert aux fraises de
Naoélle d’Hainaut

Et voici le superbe dessert aux fraises que Naoélle, opposée a
Jean Imbert, a proposé lors du combat des chefs 2013. Je vous
propose deux versions de ce dessert: la premiere est la
version originale assez technique. La seconde est une
interprétation plus a la portée de la majorité d’entre nous!

Dessert aux Fraises de Naoélle d’Hainaut

Ingrédients ( 4 personnes)
Pour la creme

=50 g de sucre
= 50g de yaourt grec
=2 dl de créeme liquide
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= un blanc d’oeuf

Pour le sirop

=1/2 litre d'eau

= 300 g sucre

=1 citron caviar

- 20g d’amandes émondées ( sans la peau )
= 1 bouquet de verveine

= le zeste rapé d’'un citron vert

Pour la bulle

=200 g isomalt ( pour 1la version avec la bulle de
Naoélle: si vous devenez un expert vous en aurez besoin
de beaucoup moins car vous les réussirez du premier
coup!)
=70 g isomalt (pour la version simplifiée)

Pour la décoration

= 200 g fraises équeutées et coupées en trois

@
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fraises coupées en trois

= une feuille d’'or alimentaire

Materiel
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= un siphon (indispensable pour la creme version Naoélle).

=un petit emporte piece en métal pour la bulle en
isomalt.

 une plaque de moules antiadhésif type « Flexipan » pour
la cage en isomalt ( version simplifiée).

moule antiadhésif pour 1la
cage isomalt

Préparation

 Nous allons commencer par la « bulle ». Le geste est
assez technique et il faudra certainement vous entrainer
avant de faire une jolie bulle !

1. Dans une petite casserole verser la poudre d’isomalt et
faire chauffer.Vous n’'avez pas a la remuer.

2. Progressivement cette poudre va devenir un liquide
translucide : elle est alors préte a étre travaillée (
attention c’est chaud!).

3. Retirer la casserole du feu: sa texture ne doit pas étre
trop liquide ( elle est dans ce cas trop chaude). Si
c’'est le cas attendez quelques minutes jusqu’a ce que
1’isomalt soit plus sirupeux.

4. Tremper 1'emporte piece dans 1’'isomalt : ce dernier doit
former une pellicule dans le fond de 1’emporte piece et
goutter un petit peu.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/06/2013-06-02-IMG-2683g.jpg
http://gourmantissimes.com/lexique/#isomalt
http://gourmantissimes.com/lexique/#isomalt
http://gourmantissimes.com/lexique/#isomalt



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/06/2013-05-17-IMG-1265.jpg

1'isomalt a la bonne texture

5. Renouveler cette opération et souffler alors dans 1'emporte
piece en tirant le fil qui s’'est formé sous la pellicule.
Attention 1’'isomalt se refroidit alors tres vite et peut
casser s’'il est trop froid..
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soufflez en tirant le fil sous la bulle

6. Dés que la bulle se forme continuez a souffler d’une part
en tenant le fil et de 1’autre main tourner 1'emporte piece de
facon a enrouler le bord supérieur de la bulle sur elle-méme
de facon a la fermer ! Simple n'est-ce pas..
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« twister » la bulle pour la fermer

7. Les bulles ou les cages en isomalt se conservent un ou deux
jours dans une boite hermétique a température ambiante . I1 ne
faut pas qu’elles se touchent: séparez-les avec du papier
sulfurisé. En vieillissant elles perdent de leur transparence.

Etant donné la complexité de cette préparation je vous propose
une version plus facile a réaliser : toujours avec de
1l’isomalt et avec 1’'aide d’une plaque de moules antiadhésif.
Je vous ai fait cette petite vidéo qui vous expliquera cette
technique mieux qu ‘en paroles:

Attendez quelques minutes que la cage soit bien froide pour la
démouler délicatement.

= Pour le sirop

1. OQuvrir le citron caviar et en retirer les petits grains.
Réservez.
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ouvrez le citron caviar

2. Effeuillez la verveine et ciselez les feuilles finement.
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ciselez finement la verveine

3. Coupez les amandes en petits morceaux a l’'aide d’un couteau
( pas au mixeur).

4. Versez eau et sucre dans une casserole et faire chauffer.
Le sirop ne doit pas étre trop liquide. Faites 1le test
suivant : avec une petite cuillere déposez un peu de sirop sur
une surface froide : il ne doit pas s’étaler trop facilement
comme de l'eau. Si c’est le cas remettez sur le feu.
Renouvelez le test jusqu’a ce qu’il forme une petite flaque
qui se tient mais pas trop: bref qu’il soit un peu sirupeux.

5. Quand le sirop a la bonne texture ajoutez la verveine et le
citron caviar et laissez infuser.

6. Ajoutez le zeste de citron vert.

7. Le sirop est prét, réservez le a température ambiante.

= Pour la creme

1. Dans un grand bol mélanger bien tous les ingrédients (
sucre, yaourt, blanc d’'euf, créeme) et verser dans votre
siphon. Attention a la quantité maximum que peut
contenir votre siphon ! Ne le remplissez pas plus que la
quantité pour laquelle il est fait !
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versez dans le siphon

2. Si votre siphon fait 25 cl ou 50 cl mettez une cartouche ,
s’il fait un litre mettez deux cartouches méme si vous avez
moins de un litre dans le siphon.

En version simplifiée vous pouvez simplement faire une
chantilly classique ( 40 cl de créme et sucre selon votre
goldt):

-soit au siphon
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siphon, cartouches de
gaz, creme et sucre

-soit en la montant au fouet. Si vous la montez au fouet il
faudra alors lors du dressage la mettre dans une poche a
douille pour que la présentation soit plus jolie qu’a la
cuillére.

= Dressage:

1. Le dressage se fait juste avant de servir.
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le dressage délicat de Naoélle

Voici la vidéo du dressage de la version simplifiée:

1. Dans le fond de votre assiette de présentation déposez
une belle cuillerée de sirop et étalez la bien avec le
dos de la cuillere.

2. A 1'aide de la poche a douille ou du siphon déposer un
dome de creme au milieu du sirop. Pour la version
simplifiée: attention votre dbéme de créeme doit étre plus
petit que votre cage d’isomalt!

3. Tout autour et a la base du dome de creme appliquez les
fraises taillées en morceaux de facon a créer une
ceinture de fraises.

4. Saupoudrez d'éclats d’amande.

5. Chapeautez 1le tout avec la bulle ou la cage en
isomalt selon la version que vous réalisez.

6. Enfin tres délicatement, déposez de petits morceaux de
feuille d’or sur votre bulle ou votre cage. Attention
les feuilles d’'or sont délicates a manipuler et
s'envolent au moindre souffle!

7. Voici la photo de la version du dessert simplifié:
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version simplifiée avec cage

Astuces:

Vous pouvez vous procurer l’'isomalt, 1les feuilles d’or
alimentaire en les achetant en ligne sur les sites suivants:

www.mora.fr

www.meilleurduchef.com
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Les noix de Pécan de mon amie
Lyne

Lyne , mon amie canadienne m’a fait golter un jour des noix de
pécans caramélisées au sirop d’érable absolument divines. Il
est tres difficile d’'y résister! Elles sont idéales pour un
apéritif et si simples a réaliser.

noix de pécan
Ingrédients:

» 250 g de noix de pécan

=5 g sel

=5 g piment d’Espelette

=20 cl ( 2 dl) sirop d'érable
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ingrédients

Matériel spécial:
= une toile « Silpat » ( anti adhésive)
Préparation:

= Préchauffer votre four a 120°.

» Dans un bol mélanger tous les ingrédients ; il faut que
les noix soient bien enrobées du sirop d’érable et des
épices. Le dosage sel et poivre est donné a titre
indicatif: a vous d’'adapter les quantités selon vos
golts..

bien mélanger
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- Déposer le mélange sur une toile ou papier anti-adhésif
et enfourner environ 20 a 30 mn ( suivant les fours..).

déposer sur une toile anti-
adhésive

» Laisser refroidir : froides les noix doivent étre tres
croustillantes ,enrobées de caramel craquant. Elles sont
prétes a étre dégustées.

—

Noix de pécan de
mon amie Lyne

Astuces:

Vous pouvez varier les plaisirs en utilisant des sels parfumés
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( au thym, thym citron..) et des poivres exotiques ( poivre
timut du Népal..);

Le saviez-vous?

Le sirop d’érable est un produit propre a 1’'Amérique du Nord
et, plus particulierement, au Québec. C’'est un produit naturel
qui ne contient ni colorant ni additifs et qui est fait a
partir de la seve de 1’érable a sucre (Acer saccharum).

Le sirop d’érable est un produit unique parce que sa saveur et
sa couleur varient en cours de saison. Au fur et a mesure que
la saison avance, la teneur en fructose et en glucose du sirop
d’'érable augmente, tandis que sa teneur en saccharose diminue
légerement. Ces transformations entrainent un changement de la
couleur et du golt du sirop d’érable. En début de saison, le
sirop est généralement clair et le golt 1égerement sucré
(sirop de classe Extra-clair, Clair ou Médium — AA, A ou B).
Plus la saison avance, plus il devient foncé et caramélisé
(sirop de classe Ambré ou Foncé — C ou D).

(source: www.siropderable.ca)

Je préfere utiliser de 1’ambré car il a un golt plus prononcé.

Mon foie gras vanille basse
température, salade
betteraves et pommes,
réduction de jus de betterave
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au vinaigre de framboise

Le foie gras est un produit fragile qui mérite une attention
particuliere. La cuisson basse température est faite pour lui

sa texture sera plus homogene , il rendra beaucoup moins de
gras et ne sera jamais en sur-cuisson. De plus les épices
associées a toute cuisson basse température exhaleront des
aromes encore plus puissants.

Vous aimez le foie gras? Retrouvez toutes les recettes a base
de foie gras en cliquant ici.

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.
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mon foie gras vanille basse température, salade de betterave
et pommes, réduction de jus de betterave vinaigré
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Les ingrédients de
Monsieur Foie Gras

Ingrédients ( pour 500 gr de foie gras):
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500 gr de foie gras frais en tranches de 2 cm d'’épaisseur (
canard ou oie selon votre golt). Attention: adaptez toujours
le poids du sel et du poivre en fonction du poids du foie en
effectuant une regle de trois...Il faut 5 g de sel par 500 g de
foie et 2 gr de poivre par 500 g de foie.

5 g de sel

2 g de poivre

une gousse de vanille

Dans cette terrine, l’avantage d’utiliser des tranches de foie
gras plutdét que le foie entier , est que vous n’'aurez pas a le
dénerver!

Ingrédients pour la salade ( 4 personnes):

= une pomme granny smith

»une grosse betterave ou deux petites: les betteraves
doivent étre cuites.

» jus de citron ( il va juste servir a ce que la pomme ne
noircisse pas au contact de l’'air)

- le zeste d’un citron vert rapé

= sel

» poivre

= tranches de pain de mie

Ingrédients

Ingrédients pour la réduction:

=1/2 litre de jus de betterave (environ 1 kilo de
betteraves cuites qui passées a la centrifugeuse
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donneront le jus de betterave)

=2 ou3 c a s de vinaigre de framboise . Choisissez un
vinaigre de qualité: il ne doit pas étre transparent
comme le vinaigre de vin rouge habituel mais il doit
ressembler a un coulis tres liquide donnant 1’impression
gu’il contient de la pulpe de fruit.

Ingrédients pour la
réduction

Matériel spécial:
Pour le foie gras

= une terrine
» pour le matériel de cuisson sous vide 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.
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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:

NO
PHOTO
AVAILABLE
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https://www.amazon.com/gp/product/B07B2T15PR?ie=UTF8&linkCode=as2&camp=1634&creative=6738&tag=igsm02-21&creativeASIN=B07B2T15PR

= une balance de précision qui pese au gramme pres.
= des gants jetables

Pour la salade
= un petit emport- piece rond
Pour la salade et la réduction:
= une centrifugeuse ( pour extrait le jus des betteraves)

a défaut de la centrifugeuse , un bon mixeur et une passoire
fine ( idéalement un chinois ou un chinois étamine)

Préparation du foie gras:

» pesez soigneusement votre sel et votre poivre au gramme
prés.Soyez bien rigoureux dans cette étape sinon le
résultat sera trop ou pas assez salé..

= coupez la gousse de vanille en deux et a l’aide d’un
petit couteau raclez les graines de vanille

gratter la gousse de vanille

» saupoudrer les tranches de foie de sel et de poivre


http://gourmantissimes.com/lexique/#chinois
http://gourmantissimes.com/lexique/#chinois étamine
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- déposer les tranches dans votre sachet ainsi que les
grains de vanille et la gousse restante.
» soudez le avec la machine sous vide

sachet sous vide

 Pour la cuisson: cuire a l’aide de votre thermoplongeur
au bain marie pendant 40 mn a 55 °.

= Sortez le sachet de 1'eau et déposez le sur un torchon.

= Quvrez le sachet ( attention au gras de cuisson tres
liquide) et a l'aide d’'une spatule déposez une par une
les tranches dans la terrine.
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découpez le sachet

enfiler alors vos gants et tasser les foie gras avec vos
doigts. Recouvrez du gras restant dans le sachet ( au plus 1
cm). Mettez au frais

121 Philippe Boularger pour gaurmantissimeas.cam / DR
tasser le foie en utilisant
vos doigts protégés par un
gant
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{C] Philippe Boulanger pour gourmantissimes.com [ DR
recouvrez avec la graisse
fondue restante

= vous pouvez le déguster dés le lendemain mais il est meilleur
apres 4 a 5 jours de maturation.

couper de
belles
tranches

Préparation de la salade:

» couper en tranches fines ( 1 mm d’'épaisseur) la pomme.
Puis couper chaque tranche en fins batonnets de méme
épaisseur. Couper enfin les batonnets en petits cubes
qui feront 1 mm sur 1 mm. Déposez les dans un bol avec
un peu de jus de citron de facon a les enrober pour
stopper l’oxydation des pommes. Si vous ne le faites pas
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les petits cubes de pommes noirciront.

Coupez la pomme en petits
dés

» procéder de méme avec les deux betteraves : 1’étape
citron n'est pas nécessaire pour ces dernieres.

Coupez les betteraves de la
méme facon

-mélanger alors les deux préparations ( pommes et
betteraves ) avec le zeste d’'un citron vert et une
cuillere a soupe de vinaigre de framboise.
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Mélangez les deux
préparation et rajoutez le
zeste d’'un citron vert.

saler.

poivrer.

réserver au frais.

a l'aide d’'un petit emporte-piece découper des ronds
dans les toasts.

Coupez le pain a 1’aide d'un
cercle

- toaster les tranches de pain de mie a la poéle.
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Toastez les ronds de pain a
la poéle

Préparation de la réduction:

= si vous possédez une centrifugeuse utilisez 1la pour
extraire le jus des betteraves: il faut environ 1/2

litre de jus (soit 5 dl ) . Donc parfois suivant la
taille des betteraves il vous faudra peut-étre 6 ou 7
betteraves..

»Si vous n’'avez pas de centrifugeuse, mixez les
betteraves tres finement et passez les au chinois (
passoire tres fine ) pour obtenir le jus; cette
opération est plus facile si vos betteraves sont
chaudes.

»Verser le jus obtenu dans une casserole et faire
chauffer : il faut que le liquide réduise. Ajouter le
vinaigre progressivement en goltant au fur et a mesure:
le gout du vinaigre de framboise ne doit pas effacer le
gout de la betterave!

Arrétez la cuisson lors qu’'il reste environ 1 dl dans la
casserole.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014-03-21-IMG-9496-Modifier-1.jpg

Faire réduire le jus de
betterave et le vinaigre de
framboise

Le liquide restant doit étre
devenu un sirop

= pour faire une jolie décoration verser cette réduction
dans une pipette ce sera plus facile pour dessiner les
petits points de réduction. Utiliser par exemple 1la
pipette de la marque « Lekué » trés pratique pour 1la
décoration.
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pipette decomax « lekue »

Dressage:

passer le fond de la terrine et ses cO6tés a l'eau chaude pour
ramollir un peu la graisse qui entoure le foie et renverser le
sur un plat.

remettez au froid 1/2 h ; vous pouvez alors le trancher.
» dans une assiette déposer d’un c6té une tranche de foie et au
milieu une cuillere de salade ( aidez-vous avec un emporte
piece)

dessinez des petits points réguliers avec la réduction autour
de la salade et recouvrez aussi les petits domes de salade avec
des gouttes de réduction.
» sur l'extrémités restante déposer trois petits toast de pain

Autre idée de
présentation..avec du foie
gras poélé

Astuces:
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=51 vous ne consommez pas toute la terrine emballez-la
dans un film plastique alimentaire pour que le foie ne
n’oxyde pas au contact de l’air.

= vous pouvez dessiner les petits points de réduction 1
heure a 1’avance et mettre les assiettes au frais en
attendant d’'y déposer le foie gras et la salade.

= lorsque vous travaillez la betteraves portez tablier et
gants: elle contient un colorant naturelle qui tache
énormément !

= Adaptez toujours 1le poids du sel et du poivre en
fonction du poids du foie en effectuant une regle de
trois...Il faut 5 g de sel par 500 g de foie et 2 gr de
poivre par 500 g de foie.Par exemple si votre foie fait
678 gr faire le calcul suivant:

sel: (678*5)/500= 6 gr 78 de sel ( on arrondit a 7 gr)
poivre: (678 *2)/500=2,71 gr ( on arrondit a 3 gr)

= Suivant 1la qualité du foie ce dernier rendra plus ou
moins de gras: parfois vous en aurez plus que d’'autre..

Le saviez-vous?

Deux régions de 1’'Hexagone , 1'Alsace et le Sud-Quest se
disputent l’origine du foie gras, il faut noter qu’en réalité,
elle remonte a l’'antiquité dans des pays plutdt surprenants.

On trouve les premiéres informations sous 1'ére de 1’Egypte
ancienne sur des fresques de tombes vieilles de 4 500 ans pres
de Saqgarah. Les Egyptiens gavaient plusieurs espéces
d’'oiseaux palmipedes, dont des oies, a l'aide de granules de
grains rotis et humidifiés.

(source: http://www.foiegrasavenue.fr/histoire.html)



Baba au rhum ..ou pas

Cette recette de baba est le fruit de différents tests: grace
au « poolish« , tres facile a réaliser, vous n'aurez plus de
probleme de pousse et surtout les babas auront une texture
tres légeére qui s’imbibera facilement du sirop.

Il est présenté sur la photo accompagné par une miniature du
dessert aux fraises de Naoélle d’'Hainaut (en version moins
technique que l’original) exécuté par Naoélle lors du combat
des chefs 2013 contre Jean Imbert

Cliquer ici pour le dessert aux fraises de Naoélle d’Hainaut

baba au rhum..ou pas
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Ingrédients pour huit babas:
Pour le poolish a préparer 1 heure a l’'avance

= 70g de farine tamisée
» 10g de levure de boulanger
6 cl de lait soit 0.6 dl

Pour la pate a baba

= le poolish préparé 1 heure a l’avance
» le zeste rapé d’'un demi citron

=25 g miel liquide

= une gousse de vanille

- 180 g de farine tamisée

» 4 oeufs entiers

» 130 g beurre pommade salé

Pour le sirop a chauffer et infuser pendant 1la cuisson des
babas

= le zeste rapé d’'un demi citron

=700 g d’eau

10 cl de jus d'orange ( 1 dl)

1 petit bouquet de feuille de menthe ciselée
400 g de sucre

1 dl de rhum ( facultatif )

Pour la chantilly:

=3 dl de creme fraiche liquide entiere ( détail important
car si vous prenez de l1’'allégée elle ne montera pas)
=1 a2 cas de sucre selon votre go(t.

Matériel:

= un robot mixeur (pour la pate)


http://gourmantissimes.com/lexique/#poolish
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=moules individuels a savarin ( type anti-adhesif
fortement conseillé car plus facile a démouler!!)

[=]

moule en
silicone a
savarin

= un batteur électrique ( pour la chantilly) ou idéalement
un syphon

syphon gourmet
whip ISI

Préparation:
1/Préparation du poolish

= Dans un bol en inox ( il diffuse mieux la chaleur que le
plastique) verser la farine tamisée et émietter 1a
levure de boulanger dessus.

» Verser le lait dans le bol et mélanger énergiquement; la
pate obtenue doit étre sans grumeaux. Recouvrez le
récipient avec un film alimentaire et placer le sur 1la
porte ouverte de votre four ( pas dans le four)
Mettez alors le four en marche a 50° pas plus sinon vous
« tueriez » la levure. Laisser pousser pendant une
heure.

= la pate doit avoir doublé de volume.

2/ Préparation de la pate a baba
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=a L’aide d’un petit couteau fendez la gousse de vanille
en deux et gratter les graines avec la lame.

gratter la

gousse de
vanille

= dans la cuve du robot versez le poolish, la farine, les
graines de vanille, le miel, le zeste rapé de citron, et
2 eufs entiers.

» pétrir a vitesse moyenne pendant 10 mn.

= rajouter les deux ceufs restants et pétrir de nouveau 10
mn.

= Ajouter alors le beurre pommade et pétrir encore 3 mn

= A 1'aide d’'une poche a douille ( vous verserez beaucoup
plus régulierement la pate) remplissez les moules a
moitié.

= préchauffer votre four a 180°.

» Filmer les moules avec un film alimentaire et laisser
pousser jusqu’'a ce qu’'ils atteignent les bords des
moules.

 N'oubliez pas d’enlever le film alimentaire et enfourner
pour environ 30 mn; le temps de cuisson est donné a
titre indicatif et peut varier d’un four a 1l'autre
Seule l'expérience vous donnera le bon temps en fonction
de votre appareil : cela peut varier de 25 a 35 mn ..donc
les premieres fois surveillez vos babas.C’est le moment
de faire votre sirop pendant que les babas cuisent (
voir ci-dessous la préparation du sirop).

» sortez les babas du four et laisser refroidir 15 a 20 mn
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avant de les démouler.

3/ Préparation du sirop

= verser tous les ingrédients dans une casserole.

= amener a ébullition et arréter le feu

- faire infuser pendant 1le temps de cuisson et de
refroidissement des babas.

» filtrez le sirop pour enlever les impuretés ( menthe,
petit morceaux d’orange et zestes).

4/Préparation de la chantilly
a/si vous avez un siphon :

= verser le sucre dans la creme liquide; bien mélanger et
verser le tout a l’aide d’'un petit entonnoir dans le
siphon

= Visser le capuchon équipé de 1’embout de décoration et
bien secouer . Mettez la cartouche dans son réceptacle
et vissez la sur le capuchon.

=attention pour un syphon de contenance 50 cl, 1
cartouche suffit ; pour un syphon d’un litre de
contenance mettez 2 cartouches et ce quelque soit la
quantité de liquide a l’'intérieur de votre syphon!

b/si vous montez votre chantilly avec un batteur électrique:

 mettez le bol au frais 1/2h avant

= verser la creme bien froide dans le bol avec le sucre et
guelques gouttes de citron.

= battez jusqu’a ce qu’elle soit ferme mais attention a ne
pas faire du beurre si vous battez trop longtemps...

- mettez la dans une poche a douille et réserver au frais.

5/Imbiber les babas

=15 mn apres avoir démoulé vos babas , si vous avez bien
suivi l'ordre de progression de cette recette , le sirop
et les babas doivent étre tous tiedes.



= Vous pouvez maintenant les tremper dans le sirop et bien
les imbiber.La regle pour les imbiber est la suivante:

1. baba tiede = sirop tiede ( la meilleure méthode)

2. baba froid= sirop chaud

3. baba chaud = sirop a température ambiante ( si vous
prenez un sirop chaud ils vont se désagréger et si vous
prenez un sirop froid celui-ci aura du mal a pénétrer).
Je vous déconseille donc d’'imbiber les babas directement
a la sortie du four.

- Vous pouvez conserver les babas ainsi imbibés dans une
boite hermétique contenant un fond de sirop; ils se
conservent tres bien 2 a 3 jours. Donc vous pouvez les
préparer la veille de votre repas et vous n’aurez plus
qu’'a dresser quand vous le désirerez.

Dressage:

= Déposer un baba sur l'assiette et a 1'aide de la poche a
douille ou du syphon remplissez le creux du milieu du
baba avec la chantilly.

= Vous pouvez rajouter quelques fraises en complément pour
ajouter une touche de couleur et de saveur fruitée.

Le saviez-vous?

L'histoire de ce gateau nous ramene a la premiere moitié du

XVIII® siecle: en exil a Nancy le roi de Pologne Stanislas
Leszczynski, pere de Marie Leszczynska ( la femme de Louis XV)
, trouvant son kouglof trop sec demanda a son patissier de
l'arroser d’alcool. Ce méme patissier Nicolas Strohrer

ouvrira sa patisserie a Paris rue Montgorgeuil en 1730 et
imposera le rhum dans le sirop mais il est plus probable que
l’origine du baba au rhum soit un gateau d’'origine polonaise,
le babka.

Astuces:



=En patisserie tamisez toujours la farine cela vous
évitera tous les désagréments des grumeaux dans la pate.

= Ne remplissez pas completement vos moules : sinon ils
déborderont pendant la pousse.

»Le beurre pommade est simplement du beurre qui doit
avoir la consistance d’un creme assez molle. N'oubliez
donc pas de sortir le beurre du frigo 1lh a 1’avance et
le travailler avec une fourchette pour le ramollir
jusqu'a ce qu’il arrive a bonne consistance ( pour
exemple comme celle d’une creme fraiche épaisse).

Ravioles de chevre , coulis
de poivron jaune a 1l'huile


https://gourmantissimes.com/ravioles-de-chevre-coulis-de-poivron-jaune-a-lhuile-dargan-de-naoelle-dhainaut/
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d’argan de Naoélle d’Hainaut

[x]
Ravioles chevre-basilic, coulis de poivron jaune et huile
d’argan

Un petit air d’'Italie qui fera toujours l’'unanimité .

La facilité d’exécution tient de 1l'utilisation des pates a
ravioles asiatiques déja toutes prétes et faciles d’emploi
.J'aime servir ces ravioles en amuses-bouche chauds ( un par
personne) mais c’'est aussi une tres bonne entrée ensoleillée.

Ingrédients pour 4 personnes (proportion pour une entrée soit
4 ravioles par convive):

pour un amuse bouche comptez une raviole par personne

= un paquet de pate a raviolis chinois

= un ou deux jaunes d'ceuf

= 250g de fromage de chevre le plus frais possible ( il
faut qu’il soit moelleux)

= des jolies feuilles de basilic

= 3 beaux poivrons jaunes

= sel

= poivre

=1 c a s rase d’huile d’argan

Matériel:

= 2 emporte-pieces de forme ronde ( un petit pour souder
la raviole et un plus grand pour la découpe)
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2 tailles différentes pour
les emporte-pieces

= un petit pinceau
= un blendeur

Préparation:

- détailler les poivrons en lamelles
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couper les poivrons en lamelles

= les verser dans une casserole d’eau chaude et les cuire
a feu moyen jusqu’a ce qu’ils soient bien tendres.

= égouttez les mais conserver 1'eau de cuisson

= verser les dans un blender avec un peu d’'eau de cuisson
et mixer le tout : la préparation doit avoir 1la
consistance d'un coulis . Si cela vous semble trop épais
rajouter progressivement un peu d’eau de cuisson pour
obtenir 1la consistance voulue. Ajoutez aussi
progressivement 1'huile d’argan et goltez au fur et a
mesure. La saveur de de 1’'huile doit étre subtile sans
trop prendre le dessus sur les poivrons. Réservez.

= avec une fourchette ou un petit fouet battez le chevre
pour qu’'il soit bien lisse (s'il est trop épais détendez
le avec de la creme fraiche liquide): il doit avoir la
consistance d'une creme. Saler et poivrer a votre
convenance.

= dans un petit bol battez deux jaunes d’euf.

= déposer sur votre plan de travail les carrés de pates a
raviole et badigeonnez 1les de jaune d’'euf sur le
pourtour a 1'aide du pinceau.



badigeonner les ravioles
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= déposer alors une petite boule de chévre au centre de la
raviole puis 1la recouvrir d’ une belle feuille de
basilic

farcir chaque raviole

= recouvrir alors chaque carré par un deuxiéme carré de
raviole et avec vos doigts tapoter pour commencer a
souder en enlevant au maximum l’'air a l’'intérieur de 1la
raviole.
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recouvrir en chassant 1’air au maximun

afin de bien souder les deux feuilles de ravioles
utilisez un petit emporte piece rond ( utiliser le bord
arrondi et non le c6té coupant ) en appuyant légerement

sur la pate. Vous ne devez pas couper mais juste bien
coller les deux feuilles.

bien souder

= prenez maintenant le plus grand des emportes pieces |,
déposez le sur 1la raviole et appuyer fermement pour la
découper : votre raviole est préte.
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finition de la raviole

= faire bouillir de 1'eau et cuire les ravioles ( 2 a 3 mn
suffises). Retirer les a 1’aide d’une écumoire.

Dressage:

» dans une assiette creuse ou un mini bol verser un peu de
coulis de poivron réchauffé et déposer dessus une
raviole ( pour un amuse bouche ) ou 4 ravioles ( pour
une entrée).

= décorer avec une feuille de basilic.

Astuces:

»vous trouverez la pate a raviolis chinois dans les
épiceries asiatiques. Ces petits sachets contiennent de
tres fines tranches de pate a ravioles ( environ un
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quarantaine par paquet) et peuvent étre congelés sans
probleme s’ils ne le sont pas déja lorsque vous les
achetez).

= pour souder la raviole faites bien attention d’'utiliser
le c6té arrondi du petit emporte piece et non le coté
coupant.

»lors de soudure de la raviole prenez bien soin
d’emprisonner le moins d’air possible a 1’intérieur.

= lorsque vous faites un coulis ou une soupe de légume ne
mettez jamais tout le jus de cuisson d’un coup dans le
mixer ou blender: il est toujours plus facile de
rajouter du liquide progressivement pour obtenir 1la
consistance voulue.

Le saviez-vous?

L'huile d’'argan est extraite du fruit torréfié de l'’arganier,
arbre originaire du nord ouest de 1’'Afrique ( Maroc ,
Algérie).

huile d’argan

Elle est tres utilisée dans ces régions pour ses propriétés
cosmétiques mais également en cuisine. Elle est rehausse la
saveur des plats grace a son petit golit de noisette. C’est une
huile qui ne doit pas étre utilisée a haute température.



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/images.jpg

Sucettes de gambas en robe de
Kadaif de Naoélle d’Hainaut

g

Sucettes de Gambas en robe de Kadaif

Le moelleux de la gambas , le croquant du kadaif et 1la

mayonnaise parfumée au gingembre s’associent idéalement pour

donner de petites bouchées gourmandes. Si gourmandes
qu’elles disparaissent toujours tres vite a 1’apéritif..mais
ces sucettes peuvent également étre servies en entrée .

Ingrédients pour 4 personnes:

= 4 belles gambas décortiquées
= kadaif

= épice tandoori

= un peu d’eau

pour la mayonnaise:

=2 jaunes d’'ceufs

1 bonne ¢ a ¢ de moutarde de Dijon

=250 ml huile: 125 ml huile d’'arachide et 125 ml huile
olive

= sel

= poivre

= jus citron vert

= gingembre frais

= ciboulette

= zestes rapés de citron vert

Matériel :

» petites brochettes en bambou


https://gourmantissimes.com/sucettes-de-gambas-en-robe-de-kadaif-de-naoelle-dhainaut/
https://gourmantissimes.com/sucettes-de-gambas-en-robe-de-kadaif-de-naoelle-dhainaut/
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-1176-Croquettes-de-Crevettes-en-Kadaïf.jpg
http://gourmantissimes.com/lexique/#kadaif
http://gourmantissimes.com/lexique/#tandoori

Préparation :

= peler le gingembre a 1’aide d’un petit couteau puis le
trancher en tres fines lamelles ; couper chaque lamelle
en tres fins batonnets et émincer les batonnets en tout
petits cubes (1 millimétre de cO6té tout au plus).

»émincer également 1la ciboulette le plus finement

possible.
=monter la mayonnaise( jaunes d’oeuf, moutarde, jus de
citron et le mélange d'huile) , saler , poivrer et

ajouter les zestes rapés de citron vert ainsi que 1la
ciboulette et le gingembre. Réserver au frais.

=ouvrir le paquet de kadaif , et le déméler; vous devez
ensuite le couper en petits filaments d’environ 5 mm de
long.

effilocher le kadaif


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-0990.jpg

= dans une coupelle verser du tandoori et un tout petit

peu d'eau de facon a le délayer un peu ; ne mettez pas

trop d’eau sinon vous aurez des problemes a la cuisson
( eau et huile ne s’aiment pas trop).

» enfiler des gants pour éviter de vous teindre les mains
et mélanger soigneusement la pate de tandoori avec les
filaments de kadaif.

diluer et verser le tandoori sur le kadaif

= préparer un bain d'huile et faire chauffer. A 1’aide
d'une écumoire faire frire le kadaif et le déposer
ensuite sur du papier absorbant.
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cuisson du kadaif

= dans une poelle faire revenir les gambas un peu d’huile.
Attention : leur cuisson est tres rapide.
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cuisson des gambas

= couper chaque gambas en trois morceaux et piquer un
morceau par mini brochette.

 plonger chaque morceau de gambas dans la mayonnaise puis
roulez les délicatement dans la friture de kadaif de
facon a former de jolies petites boules.
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enrobage des sucettes

Et voila le travail:
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the sucette

Dressage :

= Disposer les sucettes par 3 dans de petites assiettes et
décorer avec des petites fleurs comestibles ( ou des
petites feuilles de basilic si vous avez du mal a
trouver les fleurs).

Astuces:

= Vvous pouvez monter votre mayonnaise avec l’'euf entier
elle en sera que plus légere et il ne vous restera pas
un ou deux blancs dont on ne sait jamais quoi faire (
mis a part des macarons ou des financiers, recettes ne
nécessitant pas de jaunes d’cufs !).

Le saviez-vous ?

- Le tandoori est un mélange d’épices utilisé dans 1la
cuisine indienne, qui se présente sous forme de poudre
fine de couleur rouge. Il tient son nom d’un four
traditionnel Indien : le tandoor. Il est peu piquant et
tres parfumé.

= le kadaif est formé de fin vermicelles composés de
farine, eau et amidon de mais . Appelé aussi » cheveux
d’ange » 1l est vendu dans les boutiques de produits
orientaux. Il est le plus souvent utilisé pour réaliser
des patisseries

L '-.Iu-

kadaif
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Tarte fine aux pommes de
Naoélle d’Hainaut

Tarte fine aux pommes

Un grand classique mais toujours aussi savoureux et tellement
vite réalisé!

Le petit plus réside dans la découpe des pommes qui vous
permettra d’avoir des tranches de fruit d’'une extréme
régularité et cela avec beaucoup de facilité.

Ingrédients pour 4 personnes:

= 4 pommes

=1 citron coupé en deux
- pate feuilletée

= 50g de beurre
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= 3 cas de sucre fin
= 1 gousse de vanille
- éclats de pistache ou de noisette

Matériel:

= un silpat ou feuille de cuisson antiadhésive
= deux emportes-piece de méme forme mais 1’un des deux
doit étre légerement plus petit

Préparation:

= préchauffer votre four a 180°
» peler les pommes, couper les en deux , enlever le ceur
contenant les pépins et frotter les avec le citron.
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enlever le ceur de la pomme

» trancher finement les pommes tout en gardant leur
forme. Ne pas dissocier la pomme : vous devez garder les
lamelles les unes contre les autres
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trancher la pomme en fine lamelles

= poser deux demis-pommes tranchées 1’une a c6té de
l'autre et appuyer un peu dessus pour que les lamelles
s’incline un peu.
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appuyer doucement sur les demis pommes

= découper avec le plus petit emporte-pieéce ; vous aurez
des chutes de pomme dont vous ne vous servirez pas dans
cette recette : vous pouvez les utiliser d’une autre
maniere en faisant une compote par exemple.

utiliser l'emporte piece

= dérouler la pate feuilletée: 1la piquer délicatement
avec une fourchette; découper des ronds avec le deuxieme
emporte piece ( le plus grand) et déposez les sur le
silpat.

=a l'aide d’ une spatule glissée sous les pommes, déposer
ces dernieres sur le rond de pate feuilletée: de cette
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maniere vous aurez des tranches de pommes disposées tres
régulierement sur la tartelette.

= ouvrez la gousse de vanille en deux et gratter les deux
co6tés avec un petit couteau.

» dans une petite casserole faire fondre le beurre et
ajouter le sucre ainsi que la vanille. A 1'aide d’un
petit pinceau badigeonner le dessus des tartes.

» faites bien attention de ne pas trop faire couler de
beurre autour des tartes.

 enfourner a 180° pendant 20mn et c’'est prét !

Dressage:

= Disposer dans une assiette et saupoudrez des éclats de
pistache.

= Vous pouvez servir les tartelettes avec une boule de
glace vanille ou caramel beurre salé.

Et voici la version grand modele!

Astuces:

» Choisissez de la bonne vanille : les gousses doivent
étre bien charnues , brillantes avec un aspect gras
parfois méme cristallisé. Ne jetez pas les gousses
grattées mais mettez -les dans votre pot a sucre : elles
parfumeront divinement ce dernier.

n'oubliez pas de frotter avec un citron les pommes des
qu’elles sont pelées: cela évitera leur oxydation qui
arrive tres vite dés que leur chair est exposée a l'air.
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» personnellement j’'utilise des pommes « granny smith »
elles sont plus acides mais comme on les recouvre de
beurre sucré cela permet d’avoir un meilleur équilibre
sucré-acidité.

= a moins que vous ne la fassiez vous méme n'hésitez pas a
commander la pate feuilletée chez votre patissier : elle
sera bien meilleure que celle du commerce.

avec un aspect brillant vos tartelettes sembleront
encore plus appétissantes: faites fondre dans une
casserole 4 grosses c a s de gelée de coing et avec un
pinceau badigeonnez-en le dessus aprés cuisson

Un peu de culture..

La pomme que nous consommons aujourd’hui est une descendante
de 1’espece » malus siervessi » consommée par l’homme depuis
le Néolithique. Au moyen-age en Normandie les monasteres et
les couvents ont joué un rdole important dans le développement
de sa culture.

De nos jours l'espece « Malus pumila » compte plus de 20 000
variétés a travers 1le monde mais tres peu sont
commercialisées; en effet le Comité Technique Permanent de la
Sélection institue la liste des variétés autorisées a étre
commercialisées Les autres variétés , n’entrant pas dans cette
liste, ne sont plus cultivées que ponctuellement et par de
rares petits producteurs qui disparaissent petit a petit (avec
leurs arbres) sous la pression économique.



Tomates confites

Préparer soi-méme ses tomates confites est un jeu d’enfant et
il serait vraiment dommage de se priver de cette petite
garniture savoureuse qui va sublimer vos plats : vous pourrez
les utiliser dans de multiples préparations ( pates, salades,
sur des toast en apéritif ou en accompagnement d’une viande ou
d’'un poisson). J'en ai toujours en réserve car elles sont
beaucoup plus golteuses que les tomates fraiches et elles se
conservent tres bien au frais.


https://gourmantissimes.com/tomates-confites/
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de la tomate fraiche aux tomates confites

Ingrédients:
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= Tomates cerises préalablement coupées en deux

= sel fin

= poivre

» herbes de Provence ( selon vos golts : thym, origan..)
= huile d’olive

1) Philipge Boulangér pour gepsmantissirss. com i DA

ingrédients
Matériel:

= un silpat ou une feuille de cuisson anti-adhésive

Préparation:

» Coupez les tomates cerises en deux

® B

Coupez le tomates cerises en
2
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= étaler les tomates coupées en deux sur la feuille anti
adhésive

= saupoudrer de sel, poivre et herbes aromatiques

= verser un fin filet d'huile d’olive sur l’ensemble des
tomates et enfourner a 90° pour environ 2 a 3 h.

11 Phiippe Boulanger oour gourmantissimes oom | DR

avant cuisson

= Surveiller la cuisson: les tomates doivent étre confites
mais pas desséchées.

C1 Prilippe Boulanger pour gounTrantissimes. oom § DR

cuisson terminée

= conserver au frais dans wune boite hermétique
recouvertes a hauteur par de 1’'huile d’olive.
- Réservez au frais.
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Astuces:

»utilisez des sels parfumés comme le sel au thym citron
c’'est encore mieux

= idem pour les poivres: jouez avec du piment d’Espelette,
du poivre Timut du Népal, du poivre Séchuan vert ( tres
frais en bouche) etc..

Un peu de culture..

La tomate est originaire d’Amérique centrale : elle a été
découverte par Christophe Colomb; elle est arrivée en Europe
au XVI° siecle. Mais elle ne fut pas consommée de suite: elle
était considérée comme vénéneuse et c’est seulement vers 1700
qu’on commence a la trouver dans les assiettes.. Malgré le fait
qu’'elle n’est pas sucrée c’est bien un fruit et non un 1égume.

Saumon basse température,
nage de persil

Bien qu’elle vous paraisse tres basse c’est 1la température de
cuisson du saumon (47°) qui va faire tout le succes de cette
recette. La texture obtenue vous surprendra !
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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 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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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
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Saumon basse température en nage de persil

Et si vous aimez le saumon:

Blanquette de saumon aux saveurs asiatiques. Pour la
recette cliquez ici.

Choux apéro au tartare de saumon et guacamole. Pour la
recette cliquez ici.

Saumon basse température, compoté de tomate et oignon
rouge. Pour la recette ici.

Saumon basse température en nage de persil. Pour la
recette cliquez ici.

Fleurs de courgette farcies au saumon et aubergine,
petite ratatouille croquante. Pour la recette cliquez
ici.

Saumon en deux facons, carpaccio de betteraves ardme
framboise. Pour la recette cliquez ici.

Saumon confit a 1'huile basse température, compoté
d'oignons rouge et fenouil, pistou coriandre noisette.
Pour la recette cliquez ici.

Ingrédients pour 4 personnes:

4 beaux pavés de dos de saumon sans peau ni arétes
.Compter 120 gr par convive pour une entrée ou 180 ¢
pour un plat.

1 oignon blanc émincé

2 belles bottes de persil plat

1 cacdecurry

sel

fleur de sel
beurre ( une noix pour faire revenir 1’oignon)

1 dl de créme liquide
des cufs de saumon
des éclats d’'oignons frits

Matériel spécial:

Pour

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

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

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

= 0u pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
L’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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Home de Multivac

= 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

Préparation :
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= Salez et poivrez puis déposez les pavés de saumon dans
les sachets cuisson et les mettre sous vide.

Saumon sous vide

= si vous n'avez pas de machine a mettre sous vide et que
vous utilisez des sachets conservation , fermez- les
bien soigneusement en chassant le maximum d’air.

Voici une technique en vidéo pour mettre sous vide vos sachets
de conservation sans matériel spécial!

L'’eau chasse 1'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..).

= Dans une petite sauteuse faire revenir 1l’oignon avec un
peu de beurre jusqu’'a ce qu’'il devienne translucide.


https://gourmantissimes.com/saumon-en-deux-facons-carpaccio-de-betteraves-arome-framboise/2014-08-02-img-9999_15-1/

oignons
translucides

= Dans une casserole d’eau bouillante faire blanchir le
persil équeuté pendant 4 a 5mn puis le refroidir dans de
1’eau glacée. Garder un peu d’eau de cuisson.

BURE S T 6

WIS

persil blanchi et son eau de
cuisson

= Verser le persil bien égoutté, les oignons , 3 c a s
d’'eau de cuisson et la creme liquide dans un blender et
mixer jusqu’a obtention d’'une creme la plus lisse
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possible. Saler et ajouter le curry selon votre gout.
Réserver ( on peut la préparer la veille).

Mixez le persil

» Facultatif: vous pouvez passer le coulis persil au
travers d’un tamis pour obtenir un coulis sans petits
morceaux ( il en reste toujours un peu).

= Cuire le saumon mis sous vide dans un sachet soit:

= — dans la « Sousvidesupréme » 25 mn a 47 °

»— dans une casserole d’eau dans laquelle vous
surveillerez la température avec le thermometre de
cuisson ( la température de 1'eau doit étre a 47° )
temps de cuisson 25 mn.

= Au four a 60°préchauffer les assiettes de service.

.
’

Dressage
. Sortir les pavés des sachets et les déposer sur un
lit de coulis de persil préalablement réchauffé
. Assaisonner le saumon avec la fleur de sel et

déposer les ®ufs de saumon sur le dessus. Saupoudrez le
coulis d’'éclats d’oignon frits.
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Saumon basse température en nage de persil

Astuces:

Le saumon étant a basse température il est utile de
préchauffer les assiettes au four ( 60° ) avant le dressage
pour bien conserver la chaleur du plat et avoir le temps de
dresser sans que le plat n’arrive froid sur la table!

Le saviez-vous ?

Le persil plat est d’un feuillage moins dentelé et plus
aromatique, il est le mieux adapté pour la cuisson. Réservez
le persil frisé pour la décoration.
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