Saumon au vert (recette
Thermomix)

Un plat menu all in one délicieux réalisé en moins de 30
minutes sans avoir a surveiller quoi que ce soit..Et c’est
possible grace au Thermomix. Vous n’avez plus qu’'a vous
régaler.

Et suivez la recette en intégralité en vidéo en fin d’article!
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Saumon au vert (recette Thermomix en vidéo)

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

gourmantissimes@gmail.com

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

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

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous


https://gourmantissimes.com/ateliers/

Ma Cuisine Basse
lempérature
Best of - Tome 6

Danielle Lions

Ma Cuisine Basse Température: Best of - Tome 6

Temps de préparation: 10 minutes
Temps de cuisson: 28 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes

=4 dos de saumon d’environ 180 g chacun, 1égerement
marinés avec un peu de jus de citron vert et de l'huile
d'olive

= 2 blancs de poireaux coupés en rondelles

= 150 g d’oignon épluché

= deux gousses d’ail épluchées

=20 g de beurre
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= 100 g de feuilles de laitue coupées grossierement
= 200 ml de bouillon de volaille

» 30 g de feuilles de persil

=6 g de curry en poudre

» 20 g de creme fraiche liquide entiere

= 30 g de ricotta

Préparation

» Placez 150 g d’'oignon, 2 gousses d’ail et 20 g de beurre
dans le bol et mixez 5 s/ vit 5. Utilisez la spatule
pour rabattre les projections. Cuisez 5 mn/ 100°/ vit 1.

» Ajoutez 100 g de feuilles de laitue grossierement
coupées ainsi que 200 g de bouillon de 1égume.

 Placez les rondelles de poireaux dans le Varoma et posez
celui-ci sur le couvercle. Cuisez 18 mn/ 100°/ vit 1.

» Placez le saumon sur le plateau du Varoma et poursuivez
la cuisson selon 1'épaisseur de vos morceaux 3 a 4
minutes/ Varoma/vit 1.

= Réservez le saumon et les poireaux de coOté.

 Ajoutez 30 g de feuilles de persil, les 20 g de creme,
les 30 g de ricotta et les 6 g de curry dans le bol.
Mixez 40 s / vit 10. Rectifiez 1’assaisonnement en sel
et poivre.

Saumon au vert (recette
Thermomix en vidéo)

Recette Thermomix en Vidéo:
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https://www.youtube.com/watch?v=VfHfTONLDNI

Roti de veau, feves et
asperges, sabayon moutarde
(recette basse température)

Une recette de saison: un veau extrémement tendre servi avec
des petits légumes de printemps et un 1éger sabayon a la
moutarde. Pour le recette adaptée au Thermomix ( sans cuisson
basse température mais vapeur) cliquez 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 O0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » , « Ma cuisine
Basse Température, Best of — Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of — Tome 6 »

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

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

= Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
 Pour le Tome 3, cliquez ici
= Pour le Tome 4 cliquez ici
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= Pour le Tome 5 cliquez ici
= Pour le tome 6 cliquez ici

Materiel

= 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 en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

Ingrédients pour 4 personnes

» R6ti de veau (d'environ 700 G)
=60 g d’oignon

= 10 g de gousses d’'ail

=10 g d'huile d’olive

=500 g de feves fraiches

= 200 g de petites asperges vertes
= huile d’olive

= Sel et poivre

Pour le sabayon

=4 jaunes d’ceuf

=4 cl de champagne ou de vin blanc
= le jus d’'un demi citron

= 60 g de beurre

= 25 g de moutarde

= sel et poivre

Préparation

» Ciselez 1'oignon. Placez le dans une poéle avec 1l’ail
rapé avec un peu d’'huile d’'olive et faites le revenir
jusqu’a ce qu’'il soit bien translucide. Rectifiez
L’'assaisonnement. Réservez.
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= Si vous utilisez des feves fraiches : portez de l’eau a
ébullition et versez-y les feves. Comptez environ 4 a 5
mn de cuisson et égouttez les feves en les passant sous
1’eau froide pour stopper la cuisson. Epluchez les feves
a L'aide d’'un petit couteau.

= Refaites bouillir de 1'eau et plongez-y les feves
pelées. Comptez 8 a 10 minutes de cuisson. Les feves
doivent étre tendres. Réservez quelques feves entieres
pour le dressage. Mixez le restant des feves et 1’oignon
réservé. Rectifiez 1’assaisonnement : votre purée de
feves est préte, réservez-la.

= Vous allez avoir deux cuisson sous vide : une de 20 mn
pour les asperges et une de deux heures pour le veau.
Vous pouvez cuire les asperges sous vide la veille,
réserver le sachet au frais et profiter de la cuisson
du veau le jour méme pour les réchauffer en les placant
dans le bain de cuisson du veau 20 mn avant de servir.

- Nettoyez les asperges et O0tez le bout un peu dur.

- Mettez les asperges sous vide avec une noix de beurre,
une pincée de sel et de poivre. Cuisez les asperges sous
vide basse température au bain marie a l’'aide de votre
thermoplongeur a 90° pendant 20 minutes.

» Faites revenir le roti sur toutes ses faces dans une
poéle pour le colorer : le but n’'est pas de cuire mais
de lui donner une belle couleur dorée.

- Laissez retomber en température et laquez le roti avec
de la moutarde. Placez le roti sous vide et faites le
cuire au bain marie a 1’aide de votre Thermoplongeur 2h
a 67°.

I1 ne reste plus qu’'a réaliser le sabayon juste avant de
servir

= Faites chauffer une casserole remplie d’eau ; dans un
cul de poule en métal versez tous les ingrédients sauf



le beurre et la moutarde. Placez le cul de poule sur le
bain marie et fouettez en permanence pendant environ 8
minutes afin d’obtenir un mélange mousseux . Hors feu
ajoutez le beurre coupé en morceaux et la moutarde.

Dressage

= Coupez le roti en tranches.

 Dressez la purée au milieu de 1l'assiette ; disposez les
morceaux de viande puils les asperges . Versez un peu de
sabayon tout autour.

Brioche aux pommes, raisins
et noix de pécan

Bientét Paques, ses cufs en chocolat mais aussi ses brioches!
Cette année je vous dévoile la recette que ma grand-mere
maternelle réalisait avec les pommes de son jardin. J'y ai
juste ajouté les noix de pécan qui amenent le petit plus
gourmand qui va vous faire encore plus craquer!

Cette pate a brioche est assez liquide; il faut donc la cuire
dans un moule a cake.

POUR LA RECETTE AU THERMOMIX cliquez ici.

Matériel

= un moule a cake en silicone. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:

= un robot patissier ou un Thermomix: si utiles dans votre
cuisine pour réaliser parfaitement toutes vos pates et
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plus encore avec le Thermomix.

Ingrédient pour une brioche

= 250 g de farine

= 3 ceufs

=25 ml de lait

=40 g de sucre en poudre

=10 g de levure boulangere seche

» 150 g de beurre mou coupé en morceaux

=5 g d’extrait de vanille

=5 g d’'épices a vin chaud ou a spéculos (chez girofle et
cannelle)

=2 g de sel

= un jaune d’cuf pour dorer votre brioche avant cuisson

= 200 g de pommes

=25 g de sucre en poudre
= sirop d’érable

» 30 g de noix de pécan

= 30 g de raisins secs

Préparation

= Commencez par préparer la garniture: pelez les pommes et
0tez le cerur avec les pépins. Coupez les pommes en
petits dés.

» Faites-les revenir dans une casserole avec 25 g de sucre
et une petite noix de beurre. Ils faut qu’elles restent
un peu croquantes. Réservez.

- Faites tremper les raisins dans un peu d’eau chaude (ou
si vous préférez un peu d’'alcool comme du cognac ou
calvados) pour les réhydrater. Réservez.

= Mélangez les noix de pécan avec un peu de sirop
d’'érable, juste pour bien les enrober.


https://gourmantissimes.com/ateliers/
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= Délayez la levure dans les 25 ml de lait.

» Tamisez la farine dans un grand bol. Ajoutez le sucre,
le sel.

- Battez les ®ufs légerement avec une fourchette.

» Puis ajoutez les wufs battus, l’extrait de vanille, les
épices a vin chaud et la levure dissoute dans le lait a
la farine. Pétrissez pendant 5 minutes pour obtenir une
pate assez dense. Puis ajoutez au fur et a mesure le
beurre coupé en petits morceaux. Pétrissez encore 5 mn
le beurre doit étre completement incorporé a la pate.

 Ajoutez alors les pommes, les raisins et les 3/4 des
noix de pécan. Vous saupoudrerez le dernier quart des
noix sur la brioche juste avant d’enfourner. Versez la
pate obtenue dans un grand récipient et recouvrez-la
d’'un torchon humide. Laissez lever la pate pendant 1
heure 30 a 2 heures: elle doit avoir doublé de volume.
Si votre four peut chauffer a 30 ° utilisez-le alors
pour faire lever la pate a l'intérieur de celui ci.

= Beurrez un moule a cake ou utilisez un moule a cake anti
adhésif; dégazez la pate et versez-la dans votre moule.
Refaites lever la pate pour qu’'elle arrive a la lisiere
du moule.

 Badigeonnez le dessus de la brioche avec un peu d’'ceuf
battu. Puis saupoudrez du reste de noix de pécan.
Enfournez 30 minutes a 180°.



Mon gourmand pain perdu

Le pain perdu est un petit plat familial que nous aimons tous
mais pas tres glamour au visuel dans une assiette. C’est un
dessert ou golter gourmand qui nous rappelle notre enfance et
tres réconfortant.

Facile a faire, avec des ingrédients que nous avons dans nos
placards, je 1'ai un peu revisité pour vous en proposer une
version amusante accompagnée d’un dip au chocolat pour encore
plus de gourmandise.

Matériel

»une spatule coudée: elle vous sera nécessaire pour
déplacer vos batonnets de pain perdu pendant leur
cuisson. Ce type de spatule est indispensable si vous
cuisinez souvent. Vous pouvez en trouver en cliquant sur
la photo ci-dessous.

Ingrédients pour 4 personnes

»des tranches de pain rassis ou de brioche: il vous
faudra compter 3 ou 4 batonnets de pain de 12 cm de long
et de 1,5 cm d’épaisseur par personne. Si votre pain
n'est pas assez sec, passez-le au four a 100° pendant
environ 15 mn et peut étre plus selon 1'état de
sécheresse de votre pain..

= lait (environ 15 cl)

= un oeuf battu

» beurre

= du sucre vanillé maison: ne jetez pas les gousses de
vanille dont vous prélevez les graines pour une recette..
Laissez-1les sécher a température ambiante ou au four et
mixez-les avec du sucre en poudre. Vous obtiendrez du
sucre glace bien vanillé. Proportion: 2 gousses et 100 g


https://gourmantissimes.com/mon-gourmand-pain-perdu/

de sucre

Pour le dip au chocolat

= 35 g de sucre en poudre

= 55 g de jaune d’ceuf

» 10 g de fécule de mais

» 300 de lait entier

=100 g de chocolat noir en morceaux pour le dip et
quelques carrés supplémentaires que vous émietterez avec
un couteau pour amener du croquant au dip

Préparation

= Pour le sucre vanillé: il vous faudra deux gousses de
vanille déja utilisées et séchées au four.

» Mixez finement vos gousses de vanilles avec 100 g de
sucre en poudre. Réservez. Juste avant de servir vous
saupoudrerez votre pain perdu avec ce sucre vanillé..

» Pour le dip au chocolat: faites chauffer le lait.

» Pendant ce temps fouettez les 55 g de jaune d’'euf avec
35 g de sucre en poudre. Le mélange doit blanchir. Puis
ajoutez la fécule de mais.

»Versez le lait chaud sur le mélange précédent et
remettez sur le feu jusqu’'a ce que le mélange
épaississe. Puis versez le mélange sur les 100 g de
chocolat coupé en morceaux. Mélangez bien

»Versez dans un plat et filmez au contact. Mettez au
frais.

= Coupez en petits morceaux deux ou trois carrés de
chocolat pour en faire de copeaux. Réservez.

» Pour le pain perdu: coupez les tranches de pain ou
brioche en batonnets et 6tez la crolte (12 cm de long et



1,5 cm d’épaisseur). Passez-les au four si vos batonnets
ne sont pas assez rassis.

» Passez-1les au four si vos batonnets ne sont pas assez
rassis pour les rendre plus secs.

= Trempez les batonnets dans le lait puis dans 1’ceuf
battu.

= Faites dorer les batonnets avec une noix de beurre dans
une poéle sur leurs 4 cOtés. Déposez-les au fur et
mesure sur du papier absorbant.

» Saupoudrez-les avec votre sucre glace vanillé.

= Servez le pain perdu avec le dip au chocolat sur lequel
vous avez saupoudré les copeaux de chocolat..

Poulet Saté, cacahuetes (menu
recette Thermomix en vidéo)

Un plat d’inspiration asiatique et surtout réalisé en 30
minutes sans rien surveiller avec votre Thermomix! Et suivez
la recette en vidéo en fin d’'article pour encore plus de
facilité!

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

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

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

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Temps de préparation: 10 minutes
Temps de cuisson: 30 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes

=180 g d’aiguillettes de poulet par personne légerement
marinées avec un peu d'huile de sésame et de la sauce
soja

=120 g d’oignon

= 3 gousses d'ail


https://gourmantissimes.com/ateliers/

=5 g de gingembre frais

=10 g d'huile d’'arachide

=6 g d’'épices Saté (magasins spécialisés en épices ou
cliquez ici)

=40 g de pate de cacahuetes non sucrée ( dans les
épiceries bio)

= deux patates douces épluchées et coupées en petits dés

» 20 g de concentré de tomate

= 350 ml de bouillon de 1égume

= deux cuillérées a soupe de creme de coco

= cacahuetes salés pour la présentation

= coriandre en feuilles

Préparation

» Placez 5 g de gingembre, 120 g d’'oignon, les 3 gousses
d’'ail et les 10 g d'huile d'arachide dans le bol et
mixez 5 s / vit 5. Rabattez les projections avec la
spatule et cuisez 5 mn / 100° / vit 0.5.

= Ajoutez les 40 g de pate de cacahuete, 20 g de concentré
de tomate, les 6 g d’'épices Saté et 350 ml de bouillon
de légume.

= Positionnez les dés de patates douces dans le Varoma et
cuisez 15 mn/ Varoma/ vit 1.

= Placez le poulet sur le plateau du Varoma et poursuivez
la cuisson 10 mn/ Varoma/ vit 1.

=En fin de cuisson réservez le poulet et les patates
douces. Ajoutez deux cuillérées a soupe de creme de coco
dans le bol et mixez la sauce 40 s/ vit 10.

= Versez la sauce dans les assiettes et placez les dés de
poulet et de patates douces sur la sauce. Parsemez de
cacahuetes salés et de feuilles de coriandre.

Recette en vidéo


https://www.girofle-et-cannelle.com/melange-sate-c2x26681637

Thon en creme de petit pois,
betterave acidulée (recette
Basse Température)

Une belle assiette terre mer, ou le thon cuit basse
température est accompagné par une douce purée de petits pois,
le tout relevé grace aux betteraves parfumées aux framboises.

Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’'étre informés de la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » , « Ma cuisine
Basse Température, Best of — Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of — Tome 6 »

Les livres sont disponibles 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


https://gourmantissimes.com/thon-en-creme-de-petit-pois-betterave-acidulee-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/thon-en-creme-de-petit-pois-betterave-acidulee-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/thon-en-creme-de-petit-pois-betterave-acidulee-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365469&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg
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

= Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici
= Pour le tome 6 cliquez ici

Matériel

= 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 en trouver un grand choix en

cliquant sur la photo ci-dessous:

Ingrédients pour 4 personnes

4 steaks de thon (d’environ 180 g par personne)

= une cuillerée a café d’'huile d’olive
= une cuillerée a café de soja sucré
» sel et poivre

Pour les petits pois

= 250 g de petits pois écossés
» 200 g de bouillon de légume
= un oignon

= sel et poivre

Pour les betteraves

= 10 framboises
= deux petites betteraves crues

Pour la vinaigrette

=50 g de sucre

=2,5 cl de vinaigre de framboise

= huile d’olive

= sel et poivre

» qguelques framboises supplémentaires

coupées en

petits


https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365205&sr=8-1

morceaux que vous rajouterez a la vinaigrette

Pour la garniture

= deux petites sucrines (variété de petites salades bien
croquantes)

Préparation

= Pelez les betteraves et mettez-les betteraves sous vide
avec les framboises. Cuisez-les dans un bain marie a
1’aide de votre thermoplongeur a 86° pendant 1 h 30.

A la fin de la cuisson coupez les betteraves en fines
tranches. Prélevez trois tranches que vous allez couper
en tout petits dés. Salez et poivrez, réservez au frais.

» Blanchissez les petits pois deux minutes dans un bain
d’eau chaude frémissante. Puis égouttez-les et réservez
quelques petits pois de c6té pour le dressage.

- Epluchez 1'oignon et faites-le revenir a petit feu avec
un peu d’'huile d’'olive jusqu’'a ce qu’il soit bien
tendre; rajoutez les petits pois et le bouillon de
légumes. Poursuivez la cuisson encore une quinzaine de
minutes.

= En fin de cuisson égouttez les petits pois mais réservez
le bouillon. Mixez 1les petits pois en rajoutant
progressivement un peu de bouillon jusqu’'a obtenir 1a
consistance d’'une purée. Salez et poivrez.

 Pour la vinaigrette: versez le sucre et le vinaigre dans
une casserole et laissez réduire des 2/3.

= Mélangez cette réduction avec l'huile d’olive (un tiers
de réduction et 2/3 d'huile); ajoutez les dés de
framboises que vous avez réservées. Réservez la
vinaigrette a température ambiante en attendant de
dresser.



= Coupez les sucrines en fines lamelles.

» Pour le thon: badigeonnez les steaks de thon d’un peu
d’huile d’'olive et soja sucré, salez et poivrez.

= Mettez le thon sous vide et cuisez-le au bain marie a
1’aide de votre thermoplongeur a 52° pendant 10 minutes.

Dressage

= Coupez le thon en tranches un peu épaisses. Déposez un
peu de purée de petits pois tiédie au milieu de
l'assiette puis disposez les tranches de thon sur la
purée ainsi que les tranches de betteraves. Arrosez le
tout avec la vinaigrette framboise et ajoutez les petits
pois entiers que vous avez réservés et la sucrine
ciselée.

Ficelles a la mimolette

J'aime beaucoup les petites ficelles a la mimolette que je
trouve chez mon boulanger. J’'ai donc voulu les réaliser maison
et je vous en livre la recette. Et retrouvez 1l’adaptation de
cette recette pour votre Thermomix en cliquant ici!

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique? Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi a 1’adresse mail suivante:

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration et
dégustation culinaire en toute convivialité dans ma cuisine ou
chez vous. Nous réaliserons tout un repas que vous dégusterez
par la suite. Il comprendra la réalisation d'un bon pain tout


https://gourmantissimes.com/ficelles-a-la-mimolette/
https://daniellelions.com/ficelles-a-la-mimolette-recette-thermomix/

chaud, d’un plat accompagné d’'une sauce légere et savoureuse
ainsi qu’ un merveilleux sorbet..Pour assister aux prochains
cours et connaitre les prochaines dates de démonstration
cliquez ici.

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

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Matériel

= Une plaque anti adhésive type silpat

= Un robot pétrisseur ( ou vous pouvez pétrir a la main).
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous.

Ingrédients pour 8 ficelles
individuelles

» 12 g de levure fraiche de boulanger

=210 g d’eau

= 250 g de farine

=5 g d’'huile d’olive

= 100 g de mimolette et 20 g supplémentaires
=4 g de sel


https://gourmantissimes.com/ateliers/

Préparation

= Mixez les 120 g de mimolette coupée grossierement en
morceaux. Réservez.

» Versez tous les ingrédients sauf 20 g de mimolette dans
le bol de votre robot et pétrissez pendant 8 minutes.

» Versez la pate sur votre plan de travail et boulez-1a.
Portionnez-la en 8 morceaux.

= Roulez chaque morceaux de facon a les allonger sur un
peu de mimolette en poudre restante et leur donner une
forme allongée d’environ 20 cm de long.

= Disposez-les sur une plaque anti adhésive.

= Laissez lever environ 1 heure a température ambiante.

» Placez un petit bol d’eau dans votre four. Enfournez a
250° et baisser la température a 220°. Laissez cuire
environ 20 minutes.

Flans d’aubergine, pois
chiches et tomate (recette
végétarienne menu Thermomix
en vidéo)

Un plat gourmand pour tous les végétariens qui ont envie de se
régaler. Et avec votre Thermomix ce sera un jeu d’enfant.

Vous trouverez la vidéo de cette recette en fin d’article.

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en


https://gourmantissimes.com/flans-daubergine-pois-chiches-et-tomate-recette-vegetarienne-menu-thermomix-en-video/
https://gourmantissimes.com/flans-daubergine-pois-chiches-et-tomate-recette-vegetarienne-menu-thermomix-en-video/
https://gourmantissimes.com/flans-daubergine-pois-chiches-et-tomate-recette-vegetarienne-menu-thermomix-en-video/
https://gourmantissimes.com/flans-daubergine-pois-chiches-et-tomate-recette-vegetarienne-menu-thermomix-en-video/

Belgique? Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi a 1l’adresse mail suivante:

gourmantissimes@gmail.com

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

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

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Matériel

» Moules a muffins en silicone. Vous en trouverez en
cliquant sur la photo ci-dessous

Temps de préparation: 5 minutes

Temps de cuisson: 30 minutes pour les aubergines, 30 minutes
pour les flans et 25 minutes pour la sauce

Ingrédients pour 10 flans ( 6,5 de


https://gourmantissimes.com/ateliers/

diametre et 4 cm de profondeur)
soit 5 personnes

Pour les bouchées d’aubergines

= 3 aubergines (750 g d'aubergines coupées en tranches)
= 3 gousses d'ail

=80 g de ricotta

=40 g d’'amandes effilées

= 40 de chapelure

= 80 g de parmesan

=2 cufs

Pour les pois chiches tomate

=60 g d’oignon

» deux gousses d’'ail

=10 g d’huile d’olive

= 200 g de tomates

» 250 g de bouillon de 1égumes

=15 g d’'épices fines herbes et citron ( a acheter sur le
site Girofle et Cannelle)

= 150 g de pois chiches cuits en boite

= Coriandre en feuilles

Préparation

Pour les flans d’aubergines

» Coupez les aubergines en tranches. Placez-les dans le
Varoma .

= Versez 600 g d'eau dans le bol , placez le Varoma sur le
bol et cuisez 40 minutes/ Varoma/ Vit 1.

= Réservez les aubergines de c6té et videz 1’eau du bol.

 Placez les 3 gousses d’ail, les aubergines cuites, les
80 g de ricotta, les 40 g d’'amande, les 40 g de
chapelure, les 80 g de parmesan et les deux oeufs dans


https://www.girofle-et-cannelle.com/fines-herbes-citron-c2x30605493

le bol. Mixez 30 s/ vit 5 et rectifiez 1’assaisonnement
en sel et poivre.

- Remplissez vos moules a muffins en silicone. Enfournez a
180° pendant 30 minutes.

Pour les pois chiches tomate

» Placez les 60 g d’oignon, les 2 gousses d’'ail, 10 ¢
d’huile d’olive dans le bol. Mixez 5 s/ vit 5.
Rabattre les projections a 1’aide de la spatule. Cuisez
5 mn/ 120°/ vit 1

 Ajoutez 200 g de tomate, 100 g de bouillon de légumes et
les 15 g d’épices dans le bol et mixez 5 s/ vit 5.
Rabattre les projections a 1’aide de la spatule.

» Placez les pois chiches dans le panier et placez le
panier dans le bol. Cuisez 20 minutes/ Varoma/ vit 1.

- Otez les pois chiches et mixez le contenu du bol 30 s/
vit 5 .

= Servez les flans avec la sauce et les pois chiches et la
sauce. Saupoudrez de feuilles de coriandre.

Recette en vidéo

https://www.youtube.com/watch?v=pLHzGk-I-BI

Mousse de 1lait, chocolat,
noisettes caramélisées

Voici un dessert facile a réaliser. La mousse de lait amene
douceur et 1égéreté et se marie divinement avec le crémeux au
chocolat et les noisettes croquantes caramélisées vous feront
fondre de plaisir..


https://gourmantissimes.com/mousse-de-lait-chocolat-noisettes-caramelisees/
https://gourmantissimes.com/mousse-de-lait-chocolat-noisettes-caramelisees/

Matériel

= un thermomeétre de cuisson. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:

un silpat, surface anti adhésive

Ingrédients pour 6 verrines

Pour les noisettes

» 100 g de noisettes émondées (sans la peau)
=40 g de sucre
=20 g d’'eau

Pour le crémeux chocolat

= 125 g de lait entier

» 120 g de creme fraiche liquide entiere

= 80 g de jaunes d’ceuf

=130 g de chocolat noir en pistoles ou coupé en petit
morceaux

=2 g de sel

Pour la mousse de lait

» 200 g de lait concentré non sucré

=30 g de lait concentré sucré

2 g de gélatine

» 200 g de creme fraiche liquide entiere

Préparation

Pour les noisettes

» Faites chauffer 1’eau et le sucre a 117° et versez les
noisettes.

- Mélangez alors continuellement. Le mélange va devenir



tres sableux.

» Puis progressivement les noisettes vont dorer puis se

couvrir de caramel. Ce n’'’est pas tres difficile : il

faut juste un peu de patience et surtout ne pas arréter
de mélanger.

» Débarrassez les noisettes sur un revétement anti-
adhésif.

= Laissez refroidir. Prélevez-en une partie et placez-les
dans un sac plastic. Vous les saupoudrerez sur le
crémeux chocolat au moment du dressage. Gardez-en
quelques-unes entieres pour les placer sur la mousse de
lait au moment de servir.

Pour le crémeux chocolat

-Versez le lait et la creme dans une casserole et
portez a ébullition. Versez le tout sur les pistoles de
chocolat. Mélangez jusqu’a dissolution du chocolat.
Ajoutez les 80g de jaune et mélangez bien.

»Mixez avec un mixeur plongeant et versez dans vos
verrines. Placez au frais.

Préparation de la mousse de lait

» Réhydratez la feuille de gélatine dans de l’eau froide

 Versez la creme dans un bol et montez-la en chantilly.
Réservez au frais.

= Versez le lait concentré non sucré et sucré dans une
casserole et portez a ébullition.

- 0tez du feu et ajoutez la gélatine essorée; mélangez
bien . Laissez retomber en température et intégrez la
chantilly en trois fois a 1'aide d’une maryse.

= Sortez les verrines du frigo et saupoudrez le crémeux
chocolat d’éclats de noisettes caramélisées écrasées sur



le crémeux chocolat.

=Versez la mousse de lait dans les verrines sur le
crémeux chocolat.

= Saupoudrez de poudre de cacao. Réservez au frais au
moins une heure. Placez quelques noisettes entieres sur
le dessus au moment de servir.

= I1T ne reste plus qu’a déguster!

Boeuf Basse température et sa
variation de carotte

Un plat a servir tiede en entrée ou en plat principal. Et rien
de tel que la basse température pour obtenir une viande d’une
tendreté exceptionnelle!

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 O0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » , « Ma cuisine
Basse Température, Best of — Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of — Tome 6 »

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

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:


https://gourmantissimes.com/boeuf-basse-temperature-et-sa-variation-de-carotte/
https://gourmantissimes.com/boeuf-basse-temperature-et-sa-variation-de-carotte/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365469&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg

= Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
= Pour le Tome 3, cliquez ici
= Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici
= Pour le tome 6 cliquez ici

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

Matériel

= 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:

= un couteau de trés bonne qualité pour pouvoir découper
avec beaucoup de facilité vos fines lamelles de viande.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous.

Ingrédients pour 4 personnes

Pour la marinade

= 3 gousses d’'ail

=50 ml de soja sucré

= 25 ml de vinaigre de riz

= le jus d'un demi ciron vert et son zeste

Pour la viande

= 750 g de rumsteck

Pour la garniture

=60 g d'oignon


https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365205&sr=8-1

550 g de carottes pour la purée

15 g de beurre

150 ml de jus d’'orange

eau

graines de sarrasin grillées au four a 180° pendant 10
mn

feuilles de coriandre fraiches

Pour les pickles de carottes

75 ml de jus d’orange

75 ml d’eau

100 ml de vinaigre blanc
100 g de sucre

1 carotte

Préparation

On commence la recette la veille pour congeler la
marinade: cela lui évitera d’étre aspirée par votre sous
videuse. Cette opération n’est pas nécessaire si vous
possédez une sous videuse a coche qui n'aspire pas les
liquides. Mixez tous les ingrédients de la marinade.
Réservez-en un quart de coté et congelez le reste

Le jour méme: épluchez les 550 g de carottes et coupez-
les en rondelles fines.

Epluchez 1’oignon . Emincez-le finement.

Faites-les revenir avec un peu de beurre dans une poéle.
Quand les oignons sont translucides ajoutez les carottes
et les 150 ml de jus d’'orange. Puis rajoutez de 1’eau a
hauteur.

Couvrez avec une feuille de papier cuisson laissez cuire
doucement jusqu’'a ce que les carottes soient bien
tendres. Au besoin rajoutez de 1’eau en cours de
cuisson. Egouttez et pesez les carottes en fin de
cuisson et mixez-les avec 10% de leur poids en beurre



salé. Réservez.

» Placez les graines de sarrasin sur une surface anti
adhésive et placez au four a 180° pendant 10 minutes.
Réservez.

 Pressez vos oranges. Versez 75 ml de jus dans une
casserole avec l’eau, le sucre et le vinaigre. Portez a
ébullition.

» Pelez la carotte restante et taillez-la avec un coupe
légume en longues lamelles fines. Puis détaillez les
lamelles en julienne. Versez le mélange jus d’orange,
sucre et vinaigre chaud sur la julienne de carotte.
Filmez le récipient. Réservez au frais. Ces pickles se
conservent un mois au frais dans une boite hermétique.

= Placez la marinade congelée et le morceau de rumsteck
dans un sachet et faites le vide. Cuisez le rumsteck
sous vide au bain marie a l’'aide de votre thermoplongeur
pendant 40 minutes a 58°. Puis tranchez-1le finement.

Dressage

= Ce plat se sert tiede. Vous pouvez préchauffer vos
assiettes a 70° au four. Réchauffez la purée de carotte.

- Pochez quelques points de purée dans vos assiettes (a
l'aide d’'une poche a douille) et disposez quelques
pickles de carottes au centre de l'assiette. Placez
ensuite les tranches de viande roulées sur elles-mémes.
Parsemez de graines de sésame grillées et de feuilles de
coriandre. Ajoutez un peu de marinade réservée sur les
tranches de viande.



Saint Jacques anisées,
carottes ( recette menu
Thermomix en vidéo)

On profite de la fin de la saison des Saint Jacques avec cette
recette savoureuse, relevée en toute finesse par 1l'anis et 1la
marinade a la mandarine.

Et retrouvez la recette complete en vidéo en fin d’article!

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique? Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi a 1’adresse mail suivante:

gourmantissimes@gmail.com

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

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

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous


https://gourmantissimes.com/saint-jacques-anisees-carottes-recette-menu-thermomix-en-video/
https://gourmantissimes.com/saint-jacques-anisees-carottes-recette-menu-thermomix-en-video/
https://gourmantissimes.com/saint-jacques-anisees-carottes-recette-menu-thermomix-en-video/
https://gourmantissimes.com/ateliers/

Temps de préparation: 10 minutes
Temps de cuisson: 30 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes

= 150 g d’oignons blanc

= 100 g de fenouil

= une gousse d’'ail

=15 g de beurre

=5 g d'anis étoilé en poudre (badiane)

» 100 g de creme liquide entiere

» 200 g de bouillon de 1égumes

=400 g de carottes en julienne (si vous n'avez pas
d’ustensiles pour tailler les carottes achetez-les déja
rapées en sachet)

=20 noix de Saint-Jacques légérement marinées avec de
1’huile d’'olive et le jus et zeste d’une mandarine, sel
et poivre du timut

Préparation

= Placer les 150 g d’oignons, les 100 g de fenouil et la
gousse d’ail dans le bol et mixer 5 sec/vitesse 5.
Rabattre les projections sur les parois a l'aide de 1la
spatule

Ajouter les 15 g de beurre et faire cuire 6
min/120°C/vitesse 1.

= Ajouter les 100 g de creme, les 5 g de badiane et les
200 g de bouillon de légumes dans le bol.

» Placer les 400 g de carottes dans le Varoma et faire
cuire 18 min/Varoma/vitesse 1.

= Disposez les Saint-Jacques dans le plateau du Varoma.
Placez ce dernier dans le Varoma.



= Continuez la cuisson 3 a 5 minutes selon 1'épaisseur de
vos Saint Jacques/ Varoma/vitesse 1.

=En fin de cuisson réservez les carottes et les Saint
Jacques. Mixez le contenu du bol 30 secondes/ vitesse
10.

= I1 ne reste plus qu’a dresser: versez un peu de sauce au
fenouil dans le fond de 1’assiette et disposez un nid de
carotte au milieu. Puis placez les Saint Jacques tout
autour.

RECETTE EN VIDEO

Mont blanc en verrine

Voici un dessert gourmand , facile a faire et a dresser au
dernier moment. Vous pouvez réaliser les meringues a
l’'avance: elles se conservent plusieurs semaines dans un
récipient hermétique. Vous n’aurez plus qu’'a réaliser la
chantilly et la creme de marron.


https://gourmantissimes.com/mont-blanc-en-verrine/

Mont blanc en verrineIl vous faudra réaliser:

= une meringue: elle est a préparer a l'avance et il lui
faudra 5 heures de cuisson a 90°.

 une chantilly au mascarpone

= des vermicelles en creme de marron

Il vous faudra aussi quelques décorations en meringue que
vous pouvez acheter en patisserie ou faire vous-méme.

Ingrédients (6 personnes)

Pour la meringue et les petites meringues de décoration

» 90 g de blanc d’euf

= 90 g de sucre en poudre

=45 g de sucre glace

= du mycryo en poudre: le mycryo est une matiere grasse
qui est composé de 100% de beurre de cacao. Il a un
golt neutre. Il va empécher la meringue de ramollir


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6445.jpg

lorsque vous la masquerez avec la chantilly. Vous pouvez
en commander en cliquant ici.
= du chocolat en poudre ou du spray doré alimentaire

Pour la chantilly

» 250 ml de creme fraiche liquide entiere

= 50 g de mascarpone

= des brisures de marrons glacés (l’équivalent de 4
marrons glacés)

=10 g de chocolat noir

Pour les vermicelles

=200 g de creme de marron: j'ai utilisé une creme déja
préte que je trouve excellente. Vous pouvez la commander
en cliquant ici.

=50 g de mascarpone

Matériel

= une poche a douille. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous:

un chinois pour passer votre creme: c’est indispensable
pour Oter toutes petites particules susceptibles de
boucher les trous de votre douille. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

= une douille a vermicelle. Elle est indispensable pour
faire de beaux filaments. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:

= Facultatif: si vous désirez dorer vos petites meringues
de décoration il vous faudra un spray alimentaire
doré. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo
ci-dessous:


https://www.cuisineaddict.com/achat-mycryo-beurre-de-cacao-675-g-2139.htm
https://www.boutique-abbayedeseptfons.com/cremes/404-creme-de-marrons-380g-3264950140125.html

Préparation

= Pour la meringue: dans la cuve de votre robot, montez
les blancs avec le sucre en poudre : commencez a ajoutez
le sucre a partir du moment ou les cufs « moussent ».
Incorporez le sucre en trois fois.

=Une fois les blancs bien fermes, ajoutez-y le sucre
glace tamisé avec une maryse.

» Mettez la meringue en poche a douille. Sur une surface
anti adhésive posée sur votre plaque de cuisson pochez
des ronds de meringue d »un diametre un peu plus petit
que vos verrines (2 par verrines). Pochez également
quelques points plus petits (1 par verrine). Enfournez a
90° pendant 4 heures. Une fois la meringue cuite,
saupoudrez-la de Mycryo pour éviter que la creme
chantilly ne ramollisse la meringue.

Et pochez également quelques fins petits
batons..Enfournez a 90° pendant 4 heures en méme temps
que les précédents.

= Vous pouvez donner un cO6té encore plus festif a vos
décorations en meringue en saupoudrant du cacao par-
dessus ou du spray doré alimentaire. Les décorations en
meringue se conservent plusieurs semaines dans une boite
hermétique.

» Pour la chantilly: versez la creme et le mascarpone dans
un bol bien froid. Montez le tout en chantilly a 1l'aide
d’un fouet.

= Coupez les marrons glacés en tout petits morceaux.
- Faites de méme avec le chocolat.

» Mélangez les copeaux de chocolat et de marrons glacés a
a chantilly. Réservez au frais.



= Pour les vermicelles de marron: dans un bol, lissez la
creme de marron au fouet. Incorporez ensuite le
mascarpone a la maryse. Mélangez bien, jusqu’a ce que le
mélange soit parfaitement homogene.

» Passez la creme au tamis pour en 6ter tous les petits
éléments qui pourraient boucher votre douille dont les
trous sont assez fins..Mettez votre creme de marron dans
une poche a douille équipée d’'une douille spéciale
vermicelles.

= Déposez un rond de meringue au fond de la verrine.

» Déposez une cuillerée de chantilly et recouvrez bien la
meringue avec. Puis pochez de la creme de marron.

- Recommencez 1'opération.

= Puis terminez avec vos décorations en meringues.

Tatin d’oignon et thym

Une belle tarte de saison avec des oignons confits comme je
les aime et une touche subtile de thym qui en font une entrée
tres sympathique. A servir avec une salade bien assaisonnée
qui amenera une touche d’acidité a la douceur de ce plat.


https://gourmantissimes.com/tatin-doignon-et-thym/

Matériel

=J’ai utilisé un moule a tarte Tatin anti adhésif de 24
cm. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous.

=un pinceau de cuisine. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

Ingrédients

=250 g de pate feuilletée Pour la recette de la pate
feuilletée cliquez ici ou si vous avez un Thermomix
optez pour la pate ultra facile en cliquant ici

= environ 500 g d’'oignon coupés en deux

= 30 g de beurre

=10 g d'huile d’olive

=25 g de sucre

» 8 g de feuilles de thym frais


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/11/MG_1250.jpg
https://gourmantissimes.com/pate-feuilletee-rapide-et-facile/
https://gourmantissimes.com/pate-feuilletee-allegee-recette-thermomix/

=20 g de vinaigre balsamique blanc
= une cuillerée a soupe de moutarde

Préparation

 Epluchez les oignons et coupez-les en deux.

- Faites fondre le beurre dans la poéle avec une cuillérée
a soupe d’'huile d’olive. Posez les oignons dans la poéle
coté coupé vers le bas.

» Laissez-1les cuire. En fin de cuisson le dessous doit
étre bien doré.

= Réalisez un caramel léger avec le sucre. Déglacez avec
le vinaigre et ajoutez les feuilles de thym. Otez du
feu.

= Versez le caramel dans votre moule a tatin et placez les
oignons dans le plat a tatin c6té doré vers le bas.

 Etalez la pate a la forme de votre moule et badigeonnez-
la de moutarde avec un pinceau. Retournez-la en la
positionnant sur les oignons. Enfournez a 180° pendant
30 mn.

A la sortie du four attendez quelques minutes et
retournez la tarte sur votre plat de présentation.
Servez avec une salade bien assaisonnée. Et pour un peu
plus de gourmandise vous pouvez placer quelques copeaux
de fromage de chevre par dessus'!





https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/11/MG_1248.jpg

