Mousseline de flétan et
poivron

Encore un dernier parfum d’été avec cette jolie entrée que
vous pouvez également servir en plat.

Mousseline de flétan et poivron

Matériel

 moules demi sphere anti adhésif. Vous pouvez en trouver
en cliquant sur la photo ci-dessous:


https://gourmantissimes.com/mousseline-de-fletan-et-poivron/
https://gourmantissimes.com/mousseline-de-fletan-et-poivron/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0392.jpg

FYY 2 pieces Moules a bonbons et chocolat silicone a 6 trous
en forme de demi-sphere, pour chocolats, gateaux, gelée,
pudding, fondants en silicone antiadhésif pour la cuisson de
au chocolat

Ingrédients pour 8 personnes

=50 cl de lait entier

= 50 g de beurre

= 65 g de farine tamisée

=50 g de jaune d’ceuf

= 350 g de filet de flétan

= 100 g de beurre pommade

= 3 cufs

= une cuillérée a soupe de poudre de curry
= sel et poivre


https://www.amazon.fr/dp/B08RN4FVSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08RN4FVSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08RN4FVSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08RN4FVSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08RN4FVSC?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Pour la garniture et la sauce

= 3 poivrons

= 100 g d’échalote

= 4 gousses d'ail

=50 ml de vinaigre balsamique blanc ( vous en trouverez
un excellent en cliquant ici)

=200 ml de bouillon de dashi ( dans les épiceries
asiatiques ou cliquez ici)

» sel et poivre

» quelques feuilles de coriandre et quelques crevettes
grises

Préparation

» Faites chauffer le lait et les 50 g de beurre. Quand le
beurre est fondu ajoutez la farine tamisée et mélangez
continuellement jusqu’'a ce que le mélange épaississe.
Puis hors feu ajoutez les 50 g de jaune d’euf. Réservez.

Hors feu ajoutez les 50 g de
jaune d’ceuf

= Mixez finement le poisson avec 100 g de beurre pommade,
les 3 eufs entiers et le curry.


https://www.girofle-et-cannelle.com/condiment-balsamique-blanc-500ml-c2x26501797
https://www.amazon.fr/Shimaya-Dashi-Fish-Stock-50g/dp/B003UC7WH4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=bouillon+dashi&qid=1614956041&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0381.jpg

Mixez finement le poisson

-Mélangez 1les deux ©préparations. Rectifiez
l’assaisonnement en sel et poivre et curry.

Mélangez les deux
préparations

 Remplissez vos moules avec la mousseline et faites cuire
au bain marie au four a 180° pendant 40 minutes.

Remplissez vos moules avec
la mousseline


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0382.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0383.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0386.jpg

= Pendant ce temps préparez la garniture et 1la sauce.
Détaillez les poivrons en morceaux.

Coupez les poivrons rouges
en brunoise

» Ciselez 1’échalote.

Emincez finement les
échalotes

- Faites revenir 1’échalote avec un peu d’huile d’olive.
Puis ajoutez les poivrons. En fin de cuisson déglacez
avec le vinaigre. Salez et poivrez. Prélevez 200 g de
poivron et réservez le reste pour le dressage.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/05/2018-05-19-IMG-3156.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/02/2018-01-25-IMG-2491.jpg

Préparez les poivrons

»Mixez les 200 g de poivron avec 200 ml de bouillon
dashi. Votre sauce est préte. Réservez.

Mixez les 200 g de poivrons
avec 200 ml de bouillon
dashi

= Sortez les mousselines du four et laissez-les retomber
en température. Démoulez délicatement les mousselines en
vous aidant d’un plat que vous poserez sur les moules et
gue vous retournerez d’un coup.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0387.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0388.jpg

Démoulez délicatement les
mousselines

Dressage

Versez un peu de sauce au fond de l’assiette et posez
une mousseline par -dessus. Répartissez un peu de
poivrons tout autour et décorer avec des feuilles de
coriandre et quelques crevettes grises.

Mousseline de flétan et poivron


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0390.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/03/MG_0395.jpg

Cabillaud basse température,
sauce vierge a la grenade,
petits polis vervelne

Un recette tout en fraicheur avec un cabillaud parfaitement
cuit grace a la cuisson sous vide basse température.

Cabillaud Basse température, sauce vierge a la grenade, petits
pois verveine

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


https://gourmantissimes.com/cabillaud-basse-temperature-sauce-vierge-a-la-grenade-petits-pois-verveine/
https://gourmantissimes.com/cabillaud-basse-temperature-sauce-vierge-a-la-grenade-petits-pois-verveine/
https://gourmantissimes.com/cabillaud-basse-temperature-sauce-vierge-a-la-grenade-petits-pois-verveine/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0744.jpg

Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites dans les livres
de ma collection « Ma Cuisine Basse Température, Best 0Of -
Tome 1 » , « Ma Cuisine Basse Température, Best 0f — Tome
2 », « Ma Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 3 » , « Ma
cuisine Basse Température,Best of -Tome 4« et enfin « Ma
cuisine basse température-Tome 5 ». Les 1livres sont
disponibles dés maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Tomes 1, 2, 3, 4, 5

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

= Pour le Tome
= Pour le Tome
= Pour le Tome
= Pour le Tome
= Pour le Tome

, cliquez ici
, cliquez ici
cliquez ici
cliquez ici
, cliquez ici

~
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Matériel

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

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


https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/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-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/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+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/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+4&qid=1590314811&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/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://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/Tome-1-2-3-4-5.png
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/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-Gourmantissimes-ebook/dp/B07ZQH865J/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+4&qid=1590314811&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+Basse+Temp%C3%A9rature+best+of+tome+5&qid=1590314760&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/

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

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


https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

AICOK
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

Ingrédients pour 4 personnes

Pour le cabillaud

» cabillaud: comptez 110 g par personne Si vous servez ce
plat en entrée ou 180 g si vous le servez en plat

=un filet d’huile d’olive

= le zeste d’'un citron

Pour la sauce vierge

=20 g d’oignon rouge
= 100 g d’huile olive


https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= 60 g de grains de grenade

= 80 g de mini tomate

= le jus et le zeste d’un demi citron
= la chair d’un demi citron jaune

» des feuilles de coriandre

= sel et poivre

Pour la purée petits pois, verveine

» 250 g de petits pois frais écossés

=8 g de feuilles de verveine

=50 g de chevre frais

=20 g d'huile olive

» une cuillérée a café de vinaigre de riz
= sel et poivre

Préparation

= Ecossez les petits pois et versez-les dans une casserole
d’'eau bouillante. Laissez cuire environ 10 minutes et
égouttez. Mixez les petits pois avec les feuilles de
verveine, le chevre, 1'huile d’olive et le vinaigre de
riz. Rectifiez 1’assaisonnement et réservez au frais.

Cuisez les petits pois

= Préparez la sauce: ouvrez et détaillez la grenade: pour
en 6ter facilement 1les graines commencer par faire 5
entailles sur le dessus de la grenade tout autour du


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9258.jpg

pédoncule, comme sur la photo.

Faire 5 entailles sur le
dessus de la grenade tout
autour du pédoncule

= Puis 6tez le chapeau avec le pédoncule.

Puis O0tez le chapeau de la
grenade

- Vous pouvez voir que les graines sont séparées en
segments de peau blanche (5 a 6 par grenade). Coupez
alors 1l'extérieur de la grenade au niveau de chaque
segment sans aller trop profondément.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7709.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7710.jpg

Coupez alors la grenade au
niveau de chaque segment

» Puis avec les doigts ouvrez la grenade. Les segments se
détachent alors facilement. Il ne reste plus qu’a
prélever les graines.

Puis avec les doigts ouvrez
la grenade

= Quvrez les mini tomates en 4 et 6tez les graines. Coupez
les tomates en petite brunoise (petits dés).



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7711.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7712.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9257.jpg

Coupez les mini tomates en
fine brunoise

= Réalisez une brunoise avec l’oignon rouge.

Epluchez 1'oignon rouge,
coupez-le en deux et
réalisez une fine brunoise

» Prélevez la chair d’un demi citron.

Prélevez 1la chair d’u demi
citron

» Prélevez les feuilles de coriandre.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/09/2017-09-19-IMG-1492.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0720.jpg

Prélevez 1les feuilles de
coriandre

= Dans un bol mélangez 1’oignon rouge, la chair de citron,
la brunoise de tomate, les grains de grenade avec
1l'huile d’'olive, les feuilles de coriandre, le jus de
citron et son zeste. Rectifiez l’assaisonnement en sel
et poivre. Réservez.

Préparez la sauce vierge

 Versez quelques gouttes d’huile d’olive sur les morceaux
de cabillaud et zestez un citron par dessus. Placez les
morceaux de poisson dans un sac sous vide et cuire sous
vide au bain marie a 1’'aide de votre thermoplongeur a
52° pendant 10 minutes.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6140.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0718.jpg

Mettez 1le cabillaud sous
vide

Dressage

= Réalisez une ou deux quenelles de purée de petits pois
légerement tiédie et déposez-les dans l’'assiette. Versez
une cuillérée de sauce vierge et posez un morceau de
cabillaud par-dessus.

Cabillaud Basse température, sauce vierge a la grenade, petits


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/03/2016-03-17-IMG-04383-5.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0744.jpg

pois verveine

Saumon poché, petits pois
(Recette menu Thermomix)

Encore une recette menu complet (poisson , légumes, sauce et
riz) prét en 20 minutes, gourmand, facile rapide et simple
comme le permet le Thermomix..

Saumon poché, petits pois (Recette menu Thermomix)

Vous ne connaissez pas encore le Thermomix, ce robot
irremplacable en cuisine? Alors si vous habitez en Belgique,
contactez-moi a 1l’adresse mail suivante pour assister a une
démonstration gratuite du tout nouveau Thermomix, le TM6:


https://gourmantissimes.com/saumon-poche-petits-pois-recette-menu-thermomix/
https://gourmantissimes.com/saumon-poche-petits-pois-recette-menu-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/12/MG_0070.jpg

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous. Vous
réaliserez vous méme tout un repas que vous dégusterez par la
suite. Il comprendra la réalisation d’un bon pain tout chaud,
un plat et un dessert..Pour connaitre les prochaines dates de
démonstration cliquez ici.

Vous désirez concocter d’'autres recettes gourmandes au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J'ai voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et 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


https://gourmantissimes.com/ateliers/

s Gourmandes

I Thermomix

Best of - Tome 1

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 2 minutes
Temps de cuisson: 20 minutes
Difficulté: facile

Matériel:

= une barquette en aluminium ou un plat céramique aux
dimensions de votre Varoma. Pour commander le plat
cliquer ici ou si vous habitez en Belgique vous pouvez
en trouver en cliquant ici.


https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.eschenbachshop.de/eschenbach/kochgeschirr/topf-16-cm/cook-serve-topf-flach-mit-deckel-0-30-l/16-cm.html?number=49247992039347
https://webshop.thermomixbenelux.com/fr/product/plat-de-cuisson-en-porcelaine-03l/

Ingrédients pour 3 personnes

= 400 g de pavé de saumon sans peau
=50 g de petits pois frais écossés ou surgelés
= 150 g de riz au jasmin cru

Pour la sauce

=un jaune d’ceuf

= 150 ml de lait de coco

= une cuillérée a soupe de curry en poudre
= une cuillérée a soupe de baie roses

\

= une cuillere a café de soja sucré

 une cuillere a café de vinaigre de riz

» gingembre (environ un petit centimetre de racine)
= une cuillérée a soupe de baie roses

=un citron vert (zeste et jus)

Préparation

= Coupez votre pavé de saumon en tranches d’'un centimeéetre
d’'épaisseur. Disposez le saumon et les petits pois dans
un plat ou barquette: ce plat doit pouvoir étre placé
dans votre Varoma.

= Versez tous les ingrédients de la sauce dans le bol
sauf 1le citron vert. Mixez 10 secondes/ vit 3.

= Versez la sauce sur le saumon et les petits pois. Rincez
le bol.

» Positionnez le plat ou la barquette contenant saumon,
petit pois et sauce dans le Varoma. Votre contenant doit
avoir soit un couvercle, soit il faut le filmer pour
éviter que la condensation ne vienne diluer la sauce.



Positionnez 1le plat ou
barquette dans le Varoma.

» Placez 150 g de riz dans le panier cuisson. Remplissez
le bol avec 1000 g d’'eau. Placez le panier cuisson dans
le bol puis posez le couvercle et le Varoma contenant le
plat de poisson. Cuire Varoma/ 20 minutes/ vit 3. Sortez
le plat du four et zestez le citron vert par dessus et
ajoutez quelques gouttes de ce méme <citron vert sur le
saumon.

» Servez a table dans le plat accompagné de riz.

Saumon a l'oseille (recette
Thermomix)

Une recette bien classique de la cuisine Francaise.. Nous la
devons a la légendaire maison Troisgros qui la sert dans son
restaurant depuis 1963. Et avec le Thermomix, c'est tout
simple..


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/12/MG_0067.jpg
https://gourmantissimes.com/saumon-a-loseille-recette-thermomix/
https://gourmantissimes.com/saumon-a-loseille-recette-thermomix/

Saumon a l'oseille (recette Thermomix)

Et si vous habitez en Belgique, contactez-moi a l'adresse
mail suivante pour assister a une démonstration gratuite du
tout nouveau Thermomix, le TM6:

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous ou méme en
live par What’'sApp. Nous réaliserons tout un repas que vous
dégusterez par la suite. I1 comprendra la réalisation d’un bon
pain tout chaud, une entrée, un plat et un merveilleux
dessert..

Pour connaitre les prochaines dates de démonstration cliquez
ici.

Vous désirez concocter d’autres recettes gourmandes au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’'ai voulu avec ce livre, vous


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

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

s (Gourmandes

au Ihermomix

Best of - Tome 1

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 5 minutes

Temps de cuisson: 25 minutes


https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes

Pour

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

la sauce

=une quinzaine de belles feuilles d’oseille et deux

supplémentaires a garder crues pour le dressage

= 100 g de beurre (20 g et 80 g)

20 cl de creme fraiche liquide
le jus d’un demi citron

= une échalote

20 cl de vin blanc sec

» sel et poivre du timut

Préparation

= Placez les morceaux de saumon sur le plateau du Varoma.

Salez et poivrez.

 Remplissez le bol avec 500 ml d’eau. Placez le couvercle

et le Varoma par dessus. Cuisez 10 minutes/ Varoma/vit
1. Réservez dans un plat au four et a couvert a 50°.
Epluchez et coupez une grosse échalote en deux. Placez-
la dans le bol et mixez 20 secondes/ vit 5. Rabattez les
projections sur les parois du bol a 1’aide de 1la
spatule.

»Ajoutez le vin blanc et 20 g de beurre. Cuisez 5

minutes/98°/vit 1.

Rajoutez 1la creme fraiche et le jus d’un demi citron.
Cuisez 5 minutes/98°/vit 1. Pendant la cuisson de la
creme, Otez la tige centrale de toutes les feuilles
d'oseille. Réservez deux feuilles de coté que vous
servirez crues, ciselées finement juste au moment du
dressage.



Otez la tige centrale de
toutes les feuilles
d’'oseille

» Ciselez les feuilles d’'oseilles.

= Ajoutez les feuilles ciselées dans le bol et cuisez
encore 2 minutes/98°/ vit 1.

 Coupez les 80 g de beurre restants en morceaux. Mixez 2
min/vitesse 1, sans le gobelet doseur en ajoutant
progressivement le beurre.

= Servez le saumon avec la sauce..Parsemez de vos deux
feuilles d’'oseille ciselées.

Saumon a l’'oseille (recette
Thermomix)



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

Roussette au vert

Aujourd’hui on cuisine un poisson que peu d’'entre vous
connaissent et c’est bien dommage! La roussette est un petit
requin au gout tres subtil et a la chair tres tendre. Et en
plus elle n'a pas d’'arétes! Je me suis inspirée de la recette
que le chef Camille Delcroix, gagnant de Top Chef 2018, a
présentée dans 1’'émission « Objectif Top chef ». C’est une
recette simple et délicieuse..

Roussette au vert

Ingrédients pour 4 personnes

»de la roussette: elle se présente comme une anguille;
comptez 180 g de poisson par personne

= S0ja sucré

= 25 g de fenouil


https://gourmantissimes.com/roussette-au-vert/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8484.jpg

= 150 g de petits pois frais blanchis quelques minutes
dans de 1’eau chaude

=150 g d’édamamé écossées (petites feves japonaises:
qu’elles soient fraiches ou congelées , plongez les
gousses dans 1’eau bouillante pendant 5 mn puis écossez
les feves)

 quelques branches de thym citron

= une grosse botte de cresson (200 g)

= une cuillerée a café de curry (ou plus selon votre golt
et la qualité du curry)

= 60 g de salicorne

» sel et poivre

Matériel

un mixeur plongeant ou un blendeur. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci dessous.



BLACK+DECKER BXHBA1OOOE - Mixeur plongeant multifonction 3 en
1 1000W, 20 vitesses + Turbo, anti-éclaboussures, verre
doseur, bol hachoir, fouet, noir et inox anti-traces de doigts

= une mandoline. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo c¢i dessous.


https://www.amazon.fr/dp/B07J66B2ND?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07J66B2ND?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07J66B2ND?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07J66B2ND?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

MILcea Mandoline de cuisine acier inoxydable multifonction
professionnelle réglable 4 modes trancheuse pour 1légumes
fruits a partir de fin a 9mm,gants de sécurité inclus Noir

Préparation

» Coupez une tige de fenouil en fins troncons.

Coupez la base d’une tige de


https://www.amazon.fr/dp/B07C128DGP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07C128DGP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07C128DGP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07C128DGP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8472.jpg

fenouil en fin troncons

» Faites revenir le fenouil avec une belle noix de beurre
dans une casserole ; ajoutez les petits pois, les
édamamés et les feuilles de thym citron. Cuisez 5
minutes a feu doux. Otez du feu, couvrez et réservez.

Ajoutez les petits pois, les
édamamés et les feuilles de
thym citron

» Coupez les racines du cresson et ne gardez que les
feuilles. Rincez a 1’eau fraiche.

Coupez 1les racines du
cresson

 Blanchir le cresson dans de l’eau bouillante et le
plonger immédiatement dans de 1l’eau tres froide.
Egouttez-le et mixez trés finement avec la cuillerée a


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8473.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8474.jpg

café de curry. Golitez et rectifiez 1l'assaisonnement au
besoin en sel et curry.

Blanchir le cresson dans de
1’eau bouillante

= Passez le jus de cresson au tamis. Réservez.

Passez le jus de cresson au
tamis

= Coupez des lamelles de courgette a 1la mandoline (
comptez-en 3 a 4 par personne).


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8475.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8476.jpg

Coupez des lamelles de
courgette a la mandoline

Blanchir 1les lamelles de courgette dans de 1’'eau
bouillante et plongez-les immédiatement dans de 1'eau
trés froide. Egouttez-les a plat sur un chiffon propre.

Blanchir 1les lamelles de
courgette

- Faites revenir la salicorne dans une poéle avec un peu
de beurre: ne salez pas du tout car la salicorne est
déja tres salée naturellement.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8477.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8479.jpg

- SoF

Faites également revenir la
salicorne avec un peu de
beurre

Finition et Dressage

 Coupez la roussette en troncons. Faites fondre un gros
morceau de beurre et faites revenir les troncons de
roussette; en milieu de cuisson rajoutez le soja sucré
et arrosez régulierement la roussette avec le mélange
beurre et soja. Faites réchauffer 1les différents
éléments ( légumes, jus de cresson, salicorne et
lamelles de courgette). Versez un peu de coulis de
cresson au fond de l'assiette. Disposez les 1égumes et
posez le troncon de roussette a co6té. Terminez avec les
lamelles de courgette enroulées sur elles-mémes et
guelques brins de salicorne.

Roussette au vert


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6972.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8481.jpg

Cabillaud, purée de po1is
chiche et épinards au chorizo
(recette sous vide basse
température)

Cette semaine je vous propose une recette facile de tous les
jours que vous pourrez proposer également lors d’un repas plus
élaboré car elle allie gourmandise et délicatesse. Les pois
chiches et épinards amenent un c6té original et sont
merveilleusement relevés par le chorizo légerement piquant.
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Cabillaud, purée de pois chiche et épinards au chorizo


https://gourmantissimes.com/cabillaud-puree-de-pois-chiche-et-epinards-au-chorizo-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cabillaud-puree-de-pois-chiche-et-epinards-au-chorizo-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cabillaud-puree-de-pois-chiche-et-epinards-au-chorizo-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cabillaud-puree-de-pois-chiche-et-epinards-au-chorizo-recette-sous-vide-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03939-24/

Tomes 1,2,3,4

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 0Of -
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
= Pour le Tome 4, cliquez ici
 Pour le Tome 5, cliquez ici

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

Matériel

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


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/10/Tome-1234.png
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1794463143/ref=pd_bxgy_img_3/253-9651662-4502846?_encoding=UTF8&pd_rd_i=1794463143&pd_rd_r=a0620648-5640-4b18-8b4e-289f35547137&pd_rd_w=z2l9V&pd_rd_wg=PMtHB&pf_rd_p=b946422c-2206-40a3-8976-7f048c55a9ea&pf_rd_r=PRKHAJS6RDS2RV0XT2AB&psc=1&refRID=PRKHAJS6RDS2RV0XT2AB
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://gourmantissimes.com/le-tome-4-de-ma-collection-ma-cuisine-basse-temperature-vient-de-paraitre/
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_5?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1613661781&sr=8-5

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


https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

AICOK
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

Ingrédients ( pour 3 personnes)

» 360 g de dos de cabillaud (130 g par personne)

une boite de pois chiche de 400 g

un gros oignon blanc ou jaune

un oignon rouge

3 gousses d’ail

= trois poignées d’épinards et quelques pousses pour le
dressage

» une cuillerée a soupe de paprika

=10 tranches fines de chorizo piquant et 9 tranches
supplémentaires (pour les chips de chorizo)


https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

 huile d’olive
= piment d’Espelette

Préparation

Commencez par préparer la garniture:

» Coupez les 10 tranches de chorizo en petites lamelles.
Réservez.

Coupez les 10 tranches de
chorizo en petites lamelles

- Emincez 1’oignon blanc.

Emincez les oignons.

= Epluchez les gousses d'ail.


http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03920-5/
http://gourmantissimes.com/partie-des-pht-a-charger-carbonnade-basse-temperature-au-pain-depice/2013-11-27-img-8547g/

Epluchez 1’ail

 Faites revenir 1’oignon blanc et 1’ail dans une poéle
avec de l'huile d’olive pendant quelques minutes . Les
oignons doivent devenir translucides.

Faites revenir 1’oignon
blanc et 1’ail dans une
poéle

= Rajoutez 80 g de pois chiches égouttés et la cuillerée
de paprika. Faites chauffer encore quelques minutes.



http://gourmantissimes.com/entree-fraicheur-libanaise-le-kibbe-de-saumon/2014-06-19-img-9999_3-1/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03916-1/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03918-3/

Faites chauffer encore
guelques minutes

= Versez le tout dans un mixeur avec 5 cl d’huile d’'olive
et mixez finement.

Versez le tout dans un
mixeur avec 5 cl d’huile
d’'olive et mixez finement

- Remettez la purée dans la poéle avec le reste des pois
chiches et le chorizo haché.

Ajoutez le reste des pois
chiches et le chorizo haché

= Chauffez a feu doux en rajoutant les trois poignées
d’'épinards encore trois minutes: les épinards doivent
étre juste « chiffonés ». Réservez hors du feu en
attendant de réchauffer le tout pendant la cuisson du


http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03919-4/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03921-6/

poisson. N’'oubliez pas de golter et de rectifier
l’assaisonnement en sel et poivre.

Chauffez a feu doux en
rajoutant les trois poignées
d’épinards

» Placez les tranches de chorizo restantes sur une surface
anti adhésive et enfournez a 200° pendant 5 mn.
Surveillez bien pour ne pas les faire briler: elles
doivent étre croustillantes Réservez..

Placez 1les tranches de
chorizo restantes sur une
surface anti adhésive et
enfournez a 200°

= Coupez l'oignon rouge en fines rondelles.


http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03924-9/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03922-7/

Coupez 1’oignon rouge en
rondelles

» Faites revenir doucement les tranches d’oignon rouge
dans une poéle avec un peu d’'huile d’olive. Elles
doivent rester croquantes. Réservez.

tranches d’oignon rouge dans
une poéle

Terminez par la préparation et la cuisson du cabillaud:

» Coupez le dos de cabillaud en portions.


http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03923-8/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03925-10/

Coupez le dos de cabillaud
en portions

» Faites mariner le cabillaud avec un peu d’huile d’olive
et du piment d’Espelette.

= Si vous ne possédez pas de machine sous vide a
cloche type Multivac (qui n’aspire pas les
liquides) laissez mariner le cabillaud pendant une
heure au frais puis enveloppez-le dans du film
alimentaire avant de le mettre sous vide. Puis
cuisez-le au bain marie a 1’aide de votre
thermoplongeur a 52 degrés pendant 20 minutes.

» Si vous possédez une machine type Multivac (qui
n'aspire pas les liquides) mettez directement le
cabillaud dans vos sachets avec un peu de marinade
et mettez sous vide. Puis cuisez-le au bain marie
a l’aide de votre thermoplongeur a 52 degrés
pendant 20 minutes.

Mettez-le a mariner pendant
15 mn


http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03927-12/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03928-13/

Dressage:

- Déposez la garniture de pois chiche et épinards dans le
fond de 1’assiette.

Déposez la garniture de pois
chiche et épinards dans le
fond de l'assiette

= Posez dessus le morceau de cabillaud.

Posez dessus le morceau de
cabillaud

» Puis arrangez les tranches de chorizo tout autour et
guelques rondelles d’oignon rouge sur le cabillaud.


http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03931-16/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03932-17/

Arrangez les tranches de
chorizo tout autour et
quelques rondelles d’oignon
rouge sur le cabillaud

- Agrémentez de quelques pousses d’épinards crus.

S

Agrémentez de quelques pousses d’'épinards crus


http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03933-18/
http://gourmantissimes.com/2016-01-19-img-03938-23/

Saumon laqué au miso (recette
basse température)

Un saumon inspiration japonaise , ca vous tente? Fondant et
savoureux ce saumon a tout pour ravir vos papilles!

Saumon laqué au miso (recette basse température)

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


https://gourmantissimes.com/saumon-laque-au-miso-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/saumon-laque-au-miso-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7470.jpg
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/

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.

Ingrédients pour le Saumon laqué au
miso (4 personnes)

= 4 dos de saumons de 150 g chacun

Pour le laquage

=20 cl de soja sucré

= deux cuillerées a café de soja traditionnel (type
Kikkoman que l'on trouve dans tous les rayons asiatiques
de vos supermarchés)

=5 cl de vinaigre de riz

= le jus d'un citron vert et son zeste

» deux cuillerées a soupe de miso ; le miso est une pate
fermentée a base de graines de soja, de riz ou d’orge
dont les japonais raffolent. Sa couleur va du blanc au
noir en passant suivant la durée de fermentation. Pour


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
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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

cette recette vous pouvez utiliser du miso blanc ( le
plus doux) ou rouge (plus salé). Vous en trouverez dans
les boutiques asiatiques.

Pour la garniture

= un gros chou chinois et un petit

= un oignon blanc

= une gousse d’'ail rapée

= 250 g de crevettes grises fraiches et décortiquées

= une douzaine de shitakés (champignons asiatiques)

une vingtaine de feuilles de mélisse citronnée ou de
graines de sésame ou méme de poudre d’algues wakamé
séchées.

Matériel

» une machine a mise sous vide. Vous pouvez en trouver
ici:



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

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


https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

AICOK
Sous Vide

s¥-5001

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere Avec Minuterie Numérique et Thermostat Réglable
pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

«Et pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
1l'achat d’une sous videuse a cloche d’excellente
qualité, permettant entre autre de mettre des liquides
sous vide, 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”



https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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Home de Multivac

Préparation pour le Saumon laqué au
miso (recette basse température)

= Versez tous les éléments de la marinade dans une
casserole sauf le zeste de citron vert. Faites chauffer
et réduire d’un quart. Otez du feu et ajoutez le zeste
de citron. Laissez refroidir.

Faites chauffer la marinade

 Prélevez un peu de marinade et versez-la sur vos pavés
de saumon. Si vous ne possédez pas de machine sous vide
a cloche type Multivac (qui n’aspire pas les liquides)
laissez mariner le saumon pendant une heure au frais
puis envelopper-le dans du film alimentaire avant de le
mettre sous vide. Si vous possédez une machine type
Multivac mettez directement le saumon dans vos sachet
avec un peu de marinade et mettez sous vide. Cuisez le
saumon sous vide au bain marie a 1'aide de votre
thermoplongeur a 48° pendant 15 minutes. Gardez le
restant de marinade réduite que vous réchaufferez au
dernier moment pour laquer le saumon cuit.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7465.jpg

Mettez le saumon sous vide

= Pour la garniture: prélevez les feuilles du gros chou.
Attention: les feuilles sont cassantes et il ne faut pas
les déchirer.

Prélevez les feuilles du
chou

» Faites chauffer une grosse quantité d’eau salée (10 g de
sel par litre) et pochez vos feuilles une a une pendant
quelques secondes.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7466.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7440.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7441.jpg

Pochez vos feuilles de chou

» Utilisez une grosse écumoire pour sortir vos feuilles de
1'eau (toujours dans le but de ne pas abimer votre
feuille) et posez-les sur une torchon propre. Otez la
partie centrale de 1la feuille sans 1la coupez
completement en deux.

Otez la partie centrale de
la feuille

= Ciselez 1'’extrémité du petit chou pour obtenir wune
sorte de julienne. Gardez le restant pour une autre
utilisation.

Ciselez le chou

» Ciselez un oignon. Faites-le revenir avec un peu de
beurre, 1’ail rapé et une cuillerée a soupe de soja
sucré dans une casserole. Faites revenir quelques


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7445.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7443.jpg

minutes jusqu’a ce qu’il soit fondant et ajoutez le chou
ciselé. Cuisez encore quelques minutes: le chou doit
étre moelleux et incorporez les crevettes grises. Otez
du feu et rectifiez l'assaisonnement en sel et poivre de
votre choix.

Ajoutez le chou

» Farcissez les feuilles de chou avec le mélange précédent
et roulez-les délicatement, un peu comme des nems.

Farcissez les feuilles de
chou

» Disposez les feuilles farcies au fur et a mesure dans un
plat. Laquez-les avec un peu de beurre fondu pour les
rendre bien brillantes. Réservez. Vous les réchaufferez
au dernier moment a couvert quelques minutes au four
traditionnel ou au micro onde. Je vous conseille de
manipuler et déplacer vos feuilles farcies a 1’aide


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7444.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7446.jpg

d’une grande spatule pour éviter de les abimer.

Disposez 1les feuilles
farcies au fur et a mesure
dans un plat

» Nettoyez les shitakés et faites-les revenir a la poéle a
feu doux avec un peu de beurre. Salez et poivrez en fin
de cuisson.

Wy el

Faites revenir les shitakés
a la poéle

Dressage

» N'oubliez pas de préchauffer vos assiettes a 70° au
four.

- Faites réchauffer vos éléments (garniture et restant de
marinade). Sortez vos saumons des sacs sous vide et
disposez-les dans les assiettes. Posez une roulade de


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7447.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7452.jpg

chou a c6té et disposez les champignons. Versez un peu
de marinade restante sur le saumon et parsemez de
feuilles de mélisse citronnée ciselée ou de graines de
sésame ou méme de poudre d’algues wakamé séchées.

Saumon laqué au miso (recette basse température)

Version imprimable sans photos de la recette cliquez ici

Si vous désirez la version pdf avec photos cliquez sur 1’icone
pdf ci-dessous.

Tartare de poulpe et sa nage


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/05/MG_7471.jpg
https://www.dropbox.com/s/80rqygw37gxki2z/Saumon%20au%20miso.pdf?dl=0
https://gourmantissimes.com/tartare-de-poulpe-et-sa-nage-de-poivron-recette-basse-temperature/

de poivron (recette basse
température)

J'adore le poulpe mais la plupart du temps il est surcuit et
sa chair devient tres caoutchouteuse, désagréable a 1la
dégustation. Et c’'est la, qu’une fois de plus la cuisson sous
vide basse température entre en jeu et le résultat est un
poulpe extrémement tendre a savourer..

Tartare de poulpe et sa nage de poivron

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


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

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

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

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

Ingrédients pour le Tartare de
poulpe et sa nage de poivron (4
personnes)

= 600 g de petits poulpes nettoyés

= 2 cuillerées a soupe d’'huile d’olive

= le jus d’'un citron vert pour la marinade (et son zeste
apres cuisson)

= sel et poivre blanc

Pour le coulis de poivron

=3 poivrons (j'ali choisi des jaunes et rouges pour
obtenir un beau coulis orangé)

= une échalote

= 50 g de tranches d’ananas frais


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://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

= une noix de beurre

= sel

= poivre du timut: c’est un poivre originaire du Népal
également appelé “poivre pamplemousse”, qui exhale des
notes fraiches et acidulées

Pour le tartare de tomate

= 250 g de tomates cerises (j'ai utilisé des minis tomates
jaunes et rouges pour donner de la couleur)

=50 g de tranches d’ananas frais

= 2 cuillerées a soupe d’'huile d’olive

=un jus de citron vert et son zeste

= feuilles d’estragon fraiches

» sel et poivre

Matériel

= une machine a mise sous vide. Vous pouvez en trouver
ici:



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

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


https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

AICOK
Sous Vide

s¥-5001

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere Avec Minuterie Numérique et Thermostat Réglable
pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

«Et pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
1l'achat d’une sous videuse a cloche d’excellente
qualité, permettant entre autre de mettre des liquides
sous vide, 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

Préparation

= 0n commence par la découpe des poivrons. Coupez le
dessus des poivrons. A l’intérieur il y a le ceur avec
les pépins; pour les oOter facilement coupez les parties
blanches qui relient le ceur a la chair puis O6ter le
ceur avec les doigts: tous les pépins viennent avec.

o'w
-

&

Coupez le dessus du poivron

» Pelez le poivron: sa peau est indigeste et beaucoup de
gens ont du mal a la digérer.

Pelez le poivron

= Puis détaillez 1les poivrons en fine brunoise (tout
petits dés). Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6788.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6790.jpg

Puis détaillez les poivrons
en fine brunoise (tout
petits dés)

» Ciselez 1’échalote.

Taillez 1’'échalote en tous
petits dés

= Détaillez 1’ananas en tout petits dés. Vous aurez besoin
de 50 g d’ananas pour le tartare de tomate et 50 ¢
supplémentaires pour le coulis de poivron.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6791.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6380-g50.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7778.jpg

Détaillez 1’ananas en tout
petits dés

 Faites revenir 1'échalote dans une poéle avec une noix
de beurre. Ajoutez les poivrons, les 50 g d’ananas et
laissez cuire doucement. Le tout doit étre bien cuit.

Ajoutez 1’ananas et les
poivrons

» Mixez le tout finement en fin de cuisson pour obtenir un
beau coulis bien lisse et rectifiez
l’assaisonnement.Réservez.

Mixez le tout finement

» Ciselez quelques feuilles d’estragon.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7777.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7780.jpg

Ciselez quelques feuilles
d’estragon

= Préparez le tartare de tomates; pour cela coupez les
tomates cerises en 8 et 6tez les pépins. Puis détaillez
les morceaux en fines brunoise. Mélangez les dés de
tomates avec les 50 g de dés d’ananas restants,
l’estragon ciselé, 1'huile d’'olive et le jus de citron
vert. Salez et poivrez. Réservez au frais.

Coupez les tomates en quatre
et 6tez les pépins. Coupez
les en brunoise

Pour le poulpe:

» Détaillez vos poulpes nettoyés en petits morceaux.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7779.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/03/2018-03-09-IMG-2730.jpg

Détaillez vos petits poulpes
en petits morceaux

= Mélangez les morceaux de poulpe avec l'huile d’olive, le
jus d’un citron vert. Salez et poivrez. Si vous ne
possédez pas de machine sous vide a cloche type Multivac
(qui n'aspire pas les liquides) laissez mariner le
poulpe pendant une heure au frais puis égouttez-le bien
avant de le mettre sous vide. Si vous possédez une
machine type Multivac mettez directement le poulpe dans
votre sachet avec un peu de marinade et mettez sous
vide. Cuisez le poulpe sous vide au bain marie a 1’aide
de votre thermoplongeur a 70° pendant 15 minutes.

Mélangez 1les morceaux de
poulpe avec l'huile d’olive,
le jus d’'un citron vert

= Aprés cuisson sortez le poulpe du sachet et égouttez-le.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7772.jpg
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Egouttez le poulpe aprés
cuisson

= Zestez un citron vert sur le poulpe, mélangez et
rectifiez assaisonnement.

Zestez un citron vers dans
le poulpe

Dressage

= Dressez votre tartare de tomate au fond de 1’assiette a
1l’aide d’'un petit cercle.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7775.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7776.jpg

Dressez votre tartare de
tomate au fond de l'assiette
a L'aide d’'un petit cercle

» Remplissez-1le a moitié puis complétez avec le tartare de
poulpe. Décorez avec des feuilles d’estragons entieres;

Complétez avec le tartare de
poulpe

» Et versez le coulis de poivron tout autour.. Et voici une
petite entrée tout en fraicheur!


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7781.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7782.jpg

Versez le coulis tout autour

Cabillaud a 1’orange basse
température, royale de petits
pols et carotte

Un joli petit plat gourmand que ce Cabillaud a 1’orange basse
température accompagné de sa royale de petit pois. Une royale
est une sorte de creme prise extrémement onctueuse en bouche


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7787.jpg
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qui ressemble un peu a une creme brilée qui ne serait pas
caramélisée. Vous pouvez en réaliser a partir de différents
légumes de votre choix mais également avec du foie gras..

Cabillaud a l'orange basse température, royale de petits pois
et carotte

Pour plus de renseignements sur la cuisson sous vide basse
température 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 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles dés maintenant en version brochée ou en version



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6363.jpg
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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

Matériel

= 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-T1]


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/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= 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

«Et pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
l'achat d’une sous videuse a cloche d’excellente
qualité, permettant entre autre de mettre des liquides
sous vide, 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”


https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://shop.multivac-home.com/fr_fr/

Home de Multivac

Ingrédients pour 4 personnes

= 4 morceaux de dos de cabillaud d’environ 160 g chacun

=450 g de petits pois (250 g pour 1la royale et 200 g
pour la garniture)

= 2 belles carottes

» 160 g de creme fraiche liquide

=75 g de jaune d’ceuf

un euf entier

= une cuillerée a café de curry

» sel et poivre

2 carottes

= beurre

=1 jus d’une orange

= du vinaigre de citron Calamansi: c’est une variété de
citron, plus doux et plus parfumé que le citron
classique: les vinaigres fruités sont plus sirupeux et
moins translucides que les vinaigres habituels car ils
contiennent de 1la pulpe. Ils sont également tres
parfumés.Vous en trouverez dans les épiceries fines. Je
vous conseille les vinaigres de la marque Vom Fass que
vous pouvez acheter en ligne en cliquant ici. Ce sont
des vinaigres d’'excellence qui vont transformer vos
plats! Pour mes amis Belges vous pouvez les trouver
directement en boutique a Waterloo ( Vom Fass, rue
Francois Libert 19 A) ol vous pourrez aussi trouver des
huiles d’'olive de grande qualité, des rhums, liqueurs et
whiskys exceptionnels..Et on peut golter avant d’acheter!


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/05/multivac.jpg
https://www.vomfass.ch/essig/balsam-essig/vinaigre-balsamique-de-framboise4

Préparation

- Ecossez la totalité des petits pois et cuisez-les dans
de 1’eau pendant 8 minutes. Egouttez.

Cuisez les petits pois

» Mixez 250 g de petits pois finement avec les 75 g de
jaune d’'euf, 1’'euf entier, la creme fraiche et le curry.
Rectifiez 1'assaisonnement. Réservez le reste des petits
pois qui serviront pour la garniture.

Mixez 1les petits pois
finement

» Filtrez la préparation pour Oter toutes les particules
d’'enveloppe de petits pois qui pourraient encore rester.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/10112018-20181110_090136.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6345.jpg

Filtrez la préparation

= Versez dans vos bols de présentation et enfournez a 100°
au bain marie pendant 25 a 30 minutes. Vous pouvez
préparer la royale le matin pour le soir et 1’enfourner
pour la cuire une demi heure avant de servir..

Enfournez a 100° au bain

marie pendant 25 a 30
minutes

 Pendant la cuisson de vos royales de petits pois
épluchez les deux carottes. Prélevez sur l'une d’entre
elle une vingtaine de longues lamelles et réservez-les.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6346.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6350.jpg

Gardez de c6té des lamelles
de carotte

= Taillez le restant des carottes en fine brunoise.

&
Taillez 1le restant des
carottes en fine brunoise

» Faites revenir pendant quelques minutes la brunoise de
carotte avec une noix de beurre, sel et poivre. Les
carottes doivent rester croquants; Puis déglacez avec
une cuillerée a café de vinaigre de citron Calamansi.
Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6313.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6349.jpg

Faites revenir la brunoise
de carotte avec une noix de
beurre

»En parallele faites chauffer une casserole avec de
L'huile (180°) et faites frire les lamelles de carottes
(cela prend deux minutes). Salez et poivrez a la sortie
du bain de friture et réservez.

Faites frire les pelures de
carottes

= Pour la cuisson du poisson: faites fondre une noix de
beurre avec le jus d'une orange. Ajoutez le zeste rapé
de l’orange.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6353.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6323.jpg

Faites fondre une noix de
beurre avec le jus d'une
orange

= Versez le mélange sur les morceaux de cabillaud. Mettez
le cabillaud sous vide: si vous n'avez pas de machine a
cloche type Home de Multivac laissez mariner le poisson
30 mn dans le mélange beurre orange puis filmez-
le avant de le mettre sous vide . Si vous avez une
machine a cloche mettez sous vide avec le liquide.
Cuisez le cabillaud a 52° au bain marie a 1'aide de
votre thermoplongeur pendant 20 minutes.

Mettez 1le cabillaud sous
vide

Dressage

» Réchauffez la brunoise de carottes et les petits pois
restants. Sortez vos bols du four. Disposez un morceau


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6351.jpg
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6354.jpg

de cabillaud dessus et versez un peu de brunoise de
carotte ainsi que les petits pois. un peu de fleur de

sel sur le poisson et disposez quelques chips de
carotte..

Cabillaud a 1’orange basse
température, royale de
petits pois et carotte

- Et on déguste ce joli plat tout en couleur!



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6355.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6358.jpg

Cabillaud a l'orange basse température, royale de petits pois
et carotte

Douceur de saumon et crevette
(recette basse température)

Aujourd’hui petite assiette de la mer basse température qui
allie saumon, crevette, salicorne sur un lit de mousseline de
brocoli et une sauce tres onctueuse et 1égere au vin
blanc..Voici donc ma Douceur de saumon et crevette.

N'oubliez pas de préchauffer vos assiettes a 70° avant de
servir pour garder la chaleur de votre plat.



https://gourmantissimes.com/douceur-de-saumon-et-crevette-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/douceur-de-saumon-et-crevette-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6988.jpg

Pour plus d’informations sur la cuisson sous vide basse
température 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 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont

disponibles des
Kindle.

Voici les liens

maintenant en version brochée ou en version

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.

Ingrédients pour 4 personnes

4 dos de saumon d’environ 160 g chacun
=12 crevettes entieres (on se sert aussi des tétes pour

les chips)

= huile olive
» sel et poivre

Pour la mousseline de brocoli

= une belle téte de brocoli
= beurre (10% du poids de brocoli cuits)
= sel et poivre

Pour le passe

pierre (appelé aussi salicorne: vous en


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://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

trouverez facilement chez votre poissonnier): il va amener un
go(t iodé et une note croquante a votre plat

= 50 g de passe pierre
» sel et poivre

Pour les champignons

= 250 g de shimeji (champignons japonais)
= beurre
= sel et poivre

Pour les oignons

= un oignon blanc
= farine

 huile de friture
= sel et poivre

Pour les chips de crevettes

=50 g de riz collant (type sushi)

» 30 cl de fumet de poisson

= une cuillerée soupe de nuoc mam ou de soja
=12 tétes de crevettes

Pour la sauce aérienne au vin blanc

=une cuillerée a soupe de moutarde (j’'ai choisi de la
Savora)

=70 g de vin blanc sec

=70 g de beurre fondu

= 50 g de jaune d'ceuf

Matériel

= Si vous désirez une sauce encore plus aérienne il vous
faudra un siphon. Sinon vous pouvez utilisez la sauce
telle quelle. Je vous conseille les siphons de la marque
ISI. Et pour savoir tout sur la bonne utilisation des



siphons cliquez ici.

NO
PHOTO
AVAILABLE

Préparation

= Pour les chips de crevettes: détachez les tétes des
crevettes et réservez-les. Décortiquez les queues des
crevettes.

Décortiquez les crevettes

= Mettez les crevettes sous vide et faites-les cuire sous
vide a basse température a 53° pendant 15 minutes.
Réservez au frais dans le sachet.


https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://www.amazon.com/gp/product/B00U7PWCMC?ie=UTF8&linkCode=as2&camp=1634&creative=6738&tag=igsm02-21&creativeASIN=B00U7PWCMC
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8153g.jpg

Mettre les crevettes sous
vide

» Faites cuire le riz dans de l'eau et le fumet de
poisson en y ajoutant les tétes de crevettes et une
cuillerée a café de nuoc mam. Laissez bien cuire le riz:
il doit devenir bien collant.

Faites cuire le riz dans de
1l'eau et le fumet de
poisson

- 0tez les tétes de crevettes et égouttez bien le riz.
Rectifiez 1’assaisonnement.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_2-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6960.jpg

Otez les tétes de crevettes
et égouttez le riz

» Mixez finement le riz.

Mixez finement le riz

- Etalez la pate de riz finement a 1’aide d’une spatule
sur une surface anti adhésive et enfournez a 180°
pendant environ 10 a 15 minutes. La pate va former une
plaque croustillante: au besoin retournez-la au trois
quart de la cuisson.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6961.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6962.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6963.jpg

Etalez la pate de riz
finement

 Votre plaque doit étre bien cassante quelques minutes
apres sa sortie du four. Cassez la plaque obtenue en
morceaux et réservez dans un boite hermétique. Vos chips
sont prétes.

Votre chips doit étre bien
cassante quelques minutes
apres sa sortie du four

= Pour la garniture de 1égume: coupez les sommités du
brocoli et faites-les cuire a la vapeur.

Cuire le brocoli a la vapeur

»Mixez finement 1le brocoli avec 10% de son poids en
beurre. Rectifiez 1’assaisonnement en sel et poivre.
Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6969.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6959.jpg

Mixez le brocoli avec 10% de
son poids de beurre

» Coupez les pieds des champignons.

Coupez les pieds de
champignons

» Faites revenir les champignons quelques minutes avec un
peu de beurre. Salez et poivrez en fin de cuisson.

Faites revenir les
champignons quelques minutes


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/13112018-_MG_5716.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6964.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6966.jpg

avec un peu de beurre

- Faites également revenir la salicorne avec un peu de
beurre juste quelques minutes: il faut q’elle garde son
croquant. Ne salez pas car c’'est une plante déja tres
salée. Réservez.

Faites également revenir la
salicorne avec un peu de
beurre

» Coupez l'oignon en rondelles. Farinez les rondelles:
cela permet d’'en 6ter une partie de 1’'humidité avant de

les faire frire.

Coupez 1’oignon en rondelles
et farinez-les

» Faites frire les rondelles d’oignons et disposez-les au
fur et a mesure sur du papier absorbant. Salez et


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6972.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6968.jpg

poivrez juste a la sortie du bain de friture.

Faites frire les rondelles
d’oignons

= Mettez les morceaux de saumon sous vide apres les avoir
salés et poivrés. Faites-les cuire sous vide a basse
température a 48° pendant 20 minutes. Attention: 8
minutes avant la fin de la cuisson du saumon rajoutez le
sachet de crevettes déja pré cuites que vous avez
réservé.

Saumon sous vide

 Pour la sauce: elle est a réaliser au dernier moment si
vous n'avez pas de siphon ISI. Sinon vous pouvez la
préparer une heure avant et la maintenir au chaud (dans
le siphon) dans un bain marie a 55°. Pour commencer
faites fondre le beurre dans une casserole et O6tez du


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6971.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/08/2014-08-02-IMG-9999_15-1.jpg

feu.

Faites fondre le beurre

= Puis mélangez les jaunes d’'euf avec la moutarde et le
vin blanc dans un grand bol que vous mettrez au bain
marie (65°). Fouettez en permanence: le mélange va
tripler de volume et épaissir progressivement. Vous
devez obtenir la consistance d'une creme.

Fouettez en permanence

» Puis hors feu ajoutez le beurre fondu en un fin filet
toujours sans cesser de fouetter.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/09/2017-09-18-IMG-1469.jpg
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Ajoutez le beurre fondu a la
mousseline

= Utilisez immédiatement ou réservez au bain marie dans un
siphon a 55°: dans ce cas versez la mousseline dans
votre siphon et ajoutez deux cartouches (pour les
siphons de 0,5 litre ou 1 1litre). Pour plus de
renseignements sur l’utilisation des siphons cliquez
ici.

Versez la creme dans un
siphon

Dressage

= Réchauffez vos garnitures (salicorne, brocoli,
champignons). Sortez le saumon et les crevettes de leurs
sachets. Disposez une belle cuillerée de purée de
brocoli dans le fond de l'assiette. Puis disposez par
dessus un morceau de saumon et 3 crevettes. Ajoutez les


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6979.jpg
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/12/2014-12-29-IMG-9999_12-1.jpg

champignons, les brins de salicorne, les anneaux
d'oignons. Pochez trois points de sauce et terminez en
dressant les chips.

Dressage: Douceur de saumon
et crevette

Douceur de saumon et crevette


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_6981.jpg
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Croquettes de sole, sauce
gribiche

Régalez-vous aujourd'hui avec ces classiques mais néanmoins
délicieuses croquettes de soles (également appelées
goujonnettes) servies avec une sauce ¢gribiche. Vous pouvez
servir ces croquettes en plat complet en y ajoutant par
exemple une salade de riz, une salade ou quelques petits
légumes mais c’est également une trées bonne idée pour
1’apéritif. Les enfants comme les grands vont les adorer!

Goujonnettes de sole, sauce gribiche

Vous pouvez transformer ce plat en fish and chips en le
servant avec des pommes de terre en éventail bien croquantes


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-sole-sauce-gribiche/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-sole-sauce-gribiche/
http://gourmantissimes.com/_mg_0721/

et super faciles a faire.. Pour la recette cliquez ici.

Pommes de terre en éventail

Ingrédients: pour 4 personnes

filets de sole: comptez 160 g a 180 g de filet de sole
par personne pour un plat et environ 70 g pour un
apéritif. Demandez a votre poissonnier de vous lever les
filets.

une bonne mayonnaise maison

cornichons ( 2 ou 3)

capres

un ceuf dur

des herbes aromatiques: un mélange de persil, estragon,
cerfeuil et coriandre hachés

une échalote hachée (a ajouter au dernier moment a la
sauce gribiche)

sel, poivre

huile d’'arachide pour friture

Pour la panure

100 g de farine

deux blancs d’ceuf

100 g de chapelure japonaise (Panko). Cette chapelure,
contrairement a 1la <chapelure <classique, est
grossierement moulue et donc beaucoup plus


http://gourmantissimes.com/pommes-de-terre-en-eventail/
http://gourmantissimes.com/pommes-de-terre-en-eventail/2017-03-04-img-0049/

croustillante; elle absorbe également moins le gras. Si
vous avez du mal a en trouver vous pouvez en acheter en
cliquant sur la photo ci-dessous:

PANKO ...
- 1 4
JAPAN ESE STYLE -
IFIEA-DCHUHE
‘L Lig'l, -'.l'l.'llu’j-' Afud CrisSy perfect 1

#% & coating for deso frying, OF

LARCA PO O B
Suitable for vegans

Yutaka chapelure panko 300 g

Préparation

Commencez par préparer votre mayonnaise maison.

» Puis hachez finement les herbes ( persil, estragon,
cerfeuil et coriandre) . Puis faites de méme avec les
cornichons et une ou deux cuillerées a café de capres (
selon votre golt). Comptez trois bonnes cuillerées a
soupe de ce mélange d’'herbes, cornichons et capres.


https://www.amazon.fr/dp/B004SH0GPU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B004SH0GPU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Hachez finement les herbes (
persil, estragon, cerfeuil
et coriandre)

= Hachez votre ceuf dur finement a 1’aide d’une fourchette.

Hachez votre ceuf dur
finement

»Mélangez 1'euf dur et les herbes hachées a 1la
mayonnaise. C’'est a vous de doser selon votre golt.
Salez et poivrez. Réservez au frais.



http://gourmantissimes.com/_mg_0658/
http://gourmantissimes.com/_mg_0656/
http://gourmantissimes.com/_mg_0719-2/

Sauce gribiche

= Ciselez 1'échalote en petite brunoise et réservez au
frais. Vous ajouterez 1'échalote a la sauce mayonnaise
(gribiche) au tout dernier moment.

Ciselez 1’échalote

La panure et la cuisson des filets de sole:

= Coupez les filets de soles en deux dans le sens de la
longueur.
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Coupez les filets de soles
en deux dans le sens de la
longueur

= Paner n’est pas difficile mais demande une bonne
organisation. N’'hésitez pas a utiliser des gants
jetables qui vous permettront de ne pas vous mettre du
blanc d’ceuf mélangé a la panure plein les doigts (c’est


http://gourmantissimes.com/_mg_0657/
http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0079/

particulierement collant!). Préparer trois récipients
dans l’ordre suivant: un pour la farine, un pour les
blancs d’'euf et un pour la chapelure ainsi qu’un grand
plat pour y déposer les filets de poisson panés préts a
cuire.

Organisez votre plan de
travail pour 1la panure

- Battez les deux blancs d'euf 1égerement. Ils doivent
étre un peu mousseux.

Battez les deux blancs d’'ceuf
légerement. Ils doivent étre
un peu mousseux.

» Passez soigneusement tous les filets de soles d’abord
dans la farine et 6tez-en 1’excédent.


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-sole-sauce-gribiche/2017-03-08-img-0081/
http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0080/
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Passez soigneusement les
filets de soles d’abord dans

la farine

» Puis trempez les filets dans le blanc d’'euf. Mélangez
bien.

Puis trempez les filets dans
le blanc d'euf

Mélangez bien les filets de
sole et les blancs d’'euf


http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0082/
http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0083/
http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0084/

«Enfin passez les filets de sole un a un dans la
chapelure.

sole un a un dans 1la
chapelure

sole de panure

= Déposez-les dans un plat propre les uns a coté des
autres sans se chevaucher; quand une couche est
terminée, filmez avec un film alimentaire et recommencez
jusqu’a épuisement.


http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0085/
http://gourmantissimes.com/2017-03-08-img-0086/

Déposez les filets dans un
plat propre

» Faites frire les filets de sole dans une huile

N\

préchauffée a 160°.

Faites frire les filets de
sole

= A la sortie du bain de friture déposez les filets de
sole sur un papier absorbant. Salez et poivrez a la
sortie du bain.



http://gourmantissimes.com/_mg_0655/
http://gourmantissimes.com/_mg_0692/
http://gourmantissimes.com/_mg_0693/

A la sortie du bain de
friture déposez les filets
de sole sur un papier
absorbant

= Servez tout chaud avec la sauce gribiche (n’oubliez pas
d'y ajouter 1'échalote juste avant de servir). C’'est-y
pas gourmand???

Croguettes de sole sauce
gribiche


https://gourmantissimes.com/mini-tatin-de-pommes-confites-au-romarin/_mg_0708/

Croquettes de sole sauce gribiche


http://gourmantissimes.com/_mg_0716/



http://gourmantissimes.com/_mg_0719/

Croquettes de sole sauce gribiche

Calamars farcis aux Llégumes
croquants, coulis de tomate
acidulé et chips de riz

Les calamars farcis sont une recette bien classique du sud
ouest. Mais il faut d’abord veiller a ce que la cuisson soit
parfaite sinon vous mangerez du caoutchouc. Puis la farce a
une importance capitale: c’est elle qui fait le succés de la
recette. Elle doit étre 1légere, croquante, bien parfumée pour
relever la chair du calamar qui est assez fade sans toutefois
en faire oublier la présence.

Bref un équilibre délicat pour obtenir un plat gourmand! Je
vous propose donc aujourd’hui ma version de calamars farcis
relevés par une petite touche de d’anis amené par le fenouil
et légerement pimenté grace au chorizo. Je n’ajoute pas de riz
ou de viande haché dans la farce car je préfere garder toute
la légereté et le parfum des légumes.. Et la chips de riz amene
avec délicatesse un croustillant qui éveillera vos papilles!
Voici donc mes Calamars farcis aux légumes croquants, coulis
de tomate acidulé et chips de riz.


https://gourmantissimes.com/calamars-farcis-aux-legumes-croquants-coulis-de-tomate-acidule-et-chips-de-riz/
https://gourmantissimes.com/calamars-farcis-aux-legumes-croquants-coulis-de-tomate-acidule-et-chips-de-riz/
https://gourmantissimes.com/calamars-farcis-aux-legumes-croquants-coulis-de-tomate-acidule-et-chips-de-riz/
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Calamars farcis aux 1légumes croquants, coulis de tomate

acidulé et chips de riz

Ingrédients pour 6 calamars
(comptez un calamar par personne)

= un bulbe de fenouil

= une échalote

= une courgette

= 60 g de chorizo

» 100 g de tomates séchées a 1'huile

»1/4 de citron confit au sel

=250 ml de coulis de tomate maison. Pour la recette
cliquez ici

= une gousse d’'ail

= une cuillerée a soupe rase fenouil en poudre

- des chips de riz.. Je vous en rappelle les ingrédients
60 g de riz type basmati, sel, poivre. Pour la recette


http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-7/
http://gourmantissimes.com/la-sauce-tomate-facile-et-si-utile/

cliquez ici

Matériel

» des petits piques en bois (type petits cure dents)

Préparation

= Commencez par les chips de riz et réservez-les dans une
boite hermétique. Pour la recette cliquez ici.

Chips de riz

= Coupez le chorizo en petite brunoise (tout petits dés).
Réservez.

g ¥

Coupez le chorizo en petits
dés.

- Egouttez et coupez les tomates séchées a 1’huile en


http://gourmantissimes.com/chips-de-riz/
http://gourmantissimes.com/chips-de-riz/
http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-22/
http://gourmantissimes.com/cabillaud-au-chorizo-basse-temperature-asperges-du-printemps-et-petits-legumes/2016-03-19-img-04409-7/

petits dés. Réservez.

-
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Egouttez les tomates et
coupez-les en petits dés

= Coupez le fenouil en petite brunoise tres fine.

Coupez le fenouil en petite
brunoise

» Gardez bien de c6té les « pluches » c’est-a dire les
petites feuilles tres fines du fenouil: elles vous
serviront pour le dressage.


http://gourmantissimes.com/terrine-de-poulet-a-lestragon-et-tomates-sechees/2015-04-23-img-9999_3-5/
http://gourmantissimes.com/roti-de-veau-fenouil-courgettes-4/

Gardez bien de coté les
« pluches » c’est-a dire les
petites feuilles tres fines
du fenouil

= Versez la brunoise de fenouil dans un bol; rapez la
gousse d’ail par-dessus . Réservez.

Rapez une petit gousse d’ail
sur la brunoise de fenouil

-Epluchez et détaillez 1’échalote trés finement.
Réservez.


http://gourmantissimes.com/saumon-confit-a-lhuile-basse-temperature-8/
http://gourmantissimes.com/roti-de-veau-fenouil-courgettes-5/

Taillez 1'échalote en tous
petits dés

= Coupez les courgettes en quatre et 6tez les graines a
1’aide d’'une petite cuillére ou d’un évideur a fruits et
légumes.

Coupez 1la courgette en
quatre et 6tez les graines

= Coupez chaque troncon de courgette encore en quatre dans
le sens de la longueur et détaillez en petits cubes de
la méme grosseur que les dés de fenouil. Réservez.


http://gourmantissimes.com/meli-melo-de-calmar-cremeux-de-pommes-de-terre-aux-oeufs-de-saumon/2013-08-14-img-6380-g50/
http://gourmantissimes.com/roti-de-veau-fenouil-courgettes-7/

Coupez également les
courgettes en petits dés

= On va maintenant faire revenir tous ces légumes. Faites
chauffer un peu d’huile d’olive avec une cuillerée a

soupe de fenouil en poudre.

Faites revenir un peu
d’'huile d’olive avec une
cuillerée a soupe de fenouil
en poudre

= Ajoutez 1'échalote coupée finement. Laissez fondre les
échalotes.


http://gourmantissimes.com/fleurs-de-courgette-farcies-aux-cepes/2015-10-12-img-02640-2/
http://gourmantissimes.com/saumon-confit-a-lhuile-basse-temperature-7/

Faire revenir 1’échalote

» Quand 1'échalote est devenue translucide ajoutez le
fenouil. Laissez cuire environ 15 mn a feu doux en
remuant souvent.

Quand 1l1’oignon est devenu
translucide ajoutez Lle
fenouil

= Ajoutez les courgettes. Cuisez encore pendant 10 mn a
feu doux: les courgettes doivent rester croquantes.



http://gourmantissimes.com/roti-de-veau-fenouil-courgettes-11/
http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-15/

Ajoutez les courgettes

= Puis ajoutez les tomates séchées et le chorizo.
Rectifiez 1'assaisonnement en sel et poivre. Réservez.

o

Puis ajoutez 1les tomates
séchées et le chorizo

= Farcissez les calamars et fermez leur extrémité avec les
piques en bois.

Farcissez les calamars


http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-17/
http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-18/

Farcissez 1les calamars et
fermez leur extrémité avec
les piques en bois

» Disposez les calamars dans un plat huilé et enfournez-
les 5 mn a 230°. Pendant ce temps de cuisson terminez
le coulis de tomate: voir ci-dessous.

Disposez les calamars dans
un plat huilé et enfournez-
les 5 mn a 230°

= A la sortie du four marquez-les sur un grill tres chaud
pour leur donner un aspect quadrillé bien appétissant.
Puis coupez-les chacun en trois parts.


http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-19/
http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-21/

Marquez-les sur un grill
tres chaud

Coupez les calamars en trois

Le coulis de tomate

» Coupez le citron confit au sel en tout petits morceaux.
I1 servira a parfumer la sauce tomate. Réservez.

Coupez 1le citron confit en
petite brunoise


http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-24/
http://gourmantissimes.com/encornets-farcis/
http://gourmantissimes.com/ailes-de-raie-basse-temperature-sauce-citron-capres-chips-a-lencre-de-seiche/_mg_0466/

» Juste avant de servir faites chauffer le coulis avec le
citron confit au sel. Puis mixez la préparation avec un
mixeur plongeant pour avoir une sauce bien lisse.
Rectifiez 1l’assaisonnement.

Faites chauffer 1le coulis
avec le citron confit au sel

Puis mixez la préparation

Faites un trait de coulis dans 1'assiette de
présentation et disposez le calamar coupé en trois.
Décorez avec des chips de riz et des pluches de fenouil..


http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-20/
http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-23/

Et on déguste!

Faites un trait de coulis
dans l'assiette de
présentation

Disposez le calamar coupé en
trois. Décorez avec des
chips de riz et des pluches
de fenouil


http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-25/
http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-4/

Calamars farcis aux 1légumes croquants, coulis de tomate
acidulé et chips de riz



http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-14/
http://gourmantissimes.com/encornets-farcis-2/

Calamars farcis aux 1légumes croquants, coulis de tomate
acidulé et chips de riz

Croquettes de crevette a ma
facon

En Belgique les croquettes de crevette font parties des plats
nationaux comme les moules frites, les boulettes sauce tomate
ou encore la carbonnade..Vous en trouverez a la carte dans la
majorité des restaurants. J'ai eu envie de m’approprier cette
recette en remplacant le bouillon de base qui n'est fait
traditionnellement qu’avec un bouillon de téte de crevettes
non aromatisé par une petite bisque légere et de remplacer les
crevettes grises par des crevettes ou des petites gambas pour
avoir plus de mache. Pour terminer j’'ai préféré utilisé du
panko en remplacement de la chapelure pour amener de la
légereté a la panure. Le panko est une chapelure japonaise en
petit flocons qui donne un résultat beaucoup plus croustillant
et moins gras.

Cette recette se prépare la veille et vous découperez et
cuirez les croquettes le jour méme.


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/

Ingrédients pour une quinzalne de
croquettes (5 personnes)

= 500 g de crevettes (poids de crevette décortiquées)

une carotte

un oignon

un petit poireau

une cuillerée a soupe de cognac (facultatif)

10 cl de fumet de poisson

100 g de beurre

150 g de farine

=80 g de gruyere (choisissez un bon gruyere chez votre
fromager vos croquettes n’en seront que meilleures..)

= 3 jaunes d'eufs

= sel poivre


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-8/

Matériel

= une louche

= une louche araignée

= un cadre a tarte rectangulaire de 3 cm de haut
= une petite spatule

Préparation pour les Croquettes de
crevette a ma facon

= Enlevez la téte des crevettes en prenant soin d’6ter en
méme temps le petit boyau. Pincez la téte entre vos
doigts et tirez doucement; le petit boyau vient avec la
téte. Terminez en Otant la carapace qui s’enleve
facilement.

Téte et petit boyau

Décortiquez les gambas


http://gourmantissimes.com/gambas-en-nage-de-coco-au-curry/2013-11-14-img-8163g/
http://gourmantissimes.com/gambas-en-nage-de-coco-au-curry/2013-11-14-img-8153g/

=Taillez les corps de crevettes en petits dés et
réservez-les au frais. Gardez bien les tétes pour

1’étape suivante.

F

Taillez 1les corps de
crevettes en petits dés

» Taillez la carotte, le poireau et 1’oignon en petite
brunoise (tout petits morceaux). Faites les revenir
guelques minutes avec un peu de beurre.

Faites revenir la brunoise
de 1légume quelques minutes
dans une sauteuse avec un
peu de beurre

= Puis rajoutez les tétes de crevettes et poursuivez la
cuisson encore quelques minutes.


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-14/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-10/

Puis rajoutez les tétes de
crevettes

= Si vous le désirez vous pouvez alors flamber le tout
avec une cuillerée de cognac.

Si vous le désirez vous
pouvez alors flamber le tout
avec une cuillerée de cognac

= Mouillez les tétes de crevette a hauteur avec de 1l'eau
et laissez cuire a feu doux pendant 20 mn et a couvert.
Volontairement je ne mets pas de concentré de tomate
comme dans une bisque traditionnelle.


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-11/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-12/

Mouillez 1les tétes de
crevette avec le fond de
poisson et laissez cuire a
feu doux pendant 20 mn

= En fin de cuisson passez le jus obtenu.

En fin de cuisson passez le
jus obtenu

Faites fondre le beurre dans une casserole avec le fumet
de poisson.



https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-13/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-15/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-16/

Faites fondre le beurre dans
une casserole avec le fond
de posson

=Hors feu ajoutez la farine et mélangez bien avec une
spatule.

t"“-——-. Ve i
Hors feu ajoutez la farine
et mélangez bien

 Remettez la casserole sur le feu et rajoutez le jus des
tétes de crevettes. Mélangez en permanence. La pate
devient plus solide et se détache de la paroi
(consistance d’'une pate a chou).

1 T ey
1y, al
Remettez la casserole sur le

feu et rajoutez le jus des
tétes de crevettes

= Ajoutez alors hors feu le fromage.


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-17/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-18/

Ajoutez alors hors feu le
fromage

= Pour finir intégrez les morceaux de crevettes.

Pour finir intégrez les
morceaux de crevettes

= Dressez immédiatement le mélange dans votre cadre posé
sur une surface anti adhésive. Laissez au frais pour la
nuit.

Dressez 1immédiatement 1le


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-20/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-21/
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes/

mélange dans votre cadre

= Découpez vos croquettes a l’aide d’un couteau et
soulevez-les a l’aide d’une petite spatule. Puis on
passe a l’'étape de la panure.

Découpez vos croquettes a
l’aide d’un couteau et
soulevez-les a l’aide d'une
petite spatule

= Paner n’'est pas difficile mais demande une bonne
organisation. N’'hésitez pas a utiliser des gants
jetables qui vous permettront de ne pas vous mettre du
blanc d'euf mélangé a la panure plein les doigts (c’est
particulierement collant!). Préparer trois récipients
dans l’'ordre suivant: un pour la farine, un pour les
blancs d’'euf préalablement légerement battus avec une
fourchette et un pour la chapelure (ou panko) ainsi
qu’'un grand plat pour y déposer les croquettes de
crevettes prétes a cuire. La photo qui suit vous montre
comment organiser votre plan de travail mais ce sont des
filets de soles préts a étre pannés qui sont
photographiés..J’ai oublié de faire la photo avec les
croquettes..


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-2/

Organisez votre plan de
travail pour 1la panure

- Faites chauffer un bain de friture a 180°. Plongez-y vos
croquettes jusqu’'a ce qu’'elles soient bien dorées.

e -

Plongez vos croquettes dans
le bain de friture jusqu’a
ce qu’'elles soient bien
dorées

» Réservez les croquettes au fur et a mesure dans un plat.
Et servez-les aussitdét avec un petit filet de jus de
citron..


https://gourmantissimes.com/?attachment_id=14050
https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-3/

Réservez les croquettes au
fur et a mesure dans un plat

Miam miam!

Croquettes de crevette a ma facon


https://gourmantissimes.com/croquettes-de-crevette-a-ma-facon/croquette-de-crevettes-4/
http://gourmantissimes.com/croquette-de-crevettes-5/

Croquettes de crevette a ma facon


http://gourmantissimes.com/croquette-de-crevettes-6/

