Gaspacho Melon concombre,
chips de bacon

Le gaspacho, un grand classique de 1’été mais cette fois-ci un
peu plus étonnant que la version classique et surtout tres
rafraichissant comme on les aime. C’'est un plat qui a toutes
les qualités : gouteux, frais, sain, facile et rapide a
réaliser sans cuisson et plein de bonnes vitamines !

Vous le réaliserez d’autant plus facilement avec un Thermomix
et vous obtiendrez une texture beaucoup plus velouté qu’avec
un mixeur classique.

Pour plus de renseignements sur le Thermomix et la recette
adaptée a ce fantastique robot culinaire cliquez ici.

£ TIN, Y

Gaspacho Melon concombre, chips de bacon

Ingrédients pour 4 personnes
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= Un melon ( environ 600 g de chair coupée grossierement
en morceau)

= 120 g de concombre épluché et épépiné

= 150 g de tomates

= 2 gousses d'ail

»4 g de feuilles d’estragon ou encore mieux de
l'agastache anisée (dans les jardineries et a planter
sur votre balcon ou jardin : elle repousse tous les ans
et ne demande pas beaucoup de soins). Cette derniere
donne un go(t anisé tres fin

=15 g d'huile d'olive ( une bonne !)

= 10 g de vinaigre balsamique blanc

= Quelques tomates cerises de différentes couleurs

= Des petits oignons jeunes

» Quelques tranches de bacon

Matériel

= un évide légume, tres pratique pour oOter les graines du
melon, concombre, courgette etc..



Triangle 72 092 45 00 dénoyauteur de fruits et légumes
Préparation

= Faites griller les tranches de bacon dans une poéle pour
les rendre bien crispies. Réservez.

Faites griller les tranches
de bacon


https://www.amazon.fr/dp/B00INQYUSG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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» 0tez la peau du melon et coupez-les en 8 morceaux.
Réservez.

Otez la peau du melon et
coupez-les en 8 morceaux

» Pelez environ 1/4 de votre concombre et O6tez les
graines. Vous devez avoir environ 120 g de concombre.

Otez les graines du
concombre

= Coupez les jeunes oignons en 2 ou 4 selon leur grosseur.
Réservez.
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Coupez les jeunes oighons en
2 ou 4 selon leur grosseur

» Coupez les tomates cerises en 4 . Réservez.

Coupez les tomates cerises
en 4

Versez les morceaux de melon dans le bol avec le
concombre, les 150 g de tomate, les deux gousses d’ail,
les feuilles d’estragon ou d’agastache, 1’'huile d’'olive
et le vinaigre balsamique blanc. Mixez finement.
Rectifiez 1'assaisonnement. Servez avec les tomates
cerises dans de grand bol en parsemant le gaspacho de
bacon et d’'oignon jeunes.
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Gaspacho melon concombre

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

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

Vous trouverez la vidéo de cette recette en fin d’article.
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Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique? Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi a l’adresse mail suivante:

gourmantissimes@gmail.com

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

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

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Matériel

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

Temps de préparation: 5 minutes

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


https://gourmantissimes.com/ateliers/

Ingrédients pour 10 flans ( 6,5 de
diametre et 4 cm de profondeur)
solt 5 personnes

Pour les bouchées d’aubergines

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

= 80 g de ricotta

=40 g d’amandes effilées

= 40 de chapelure

= 80 g de parmesan

=2 cufs

Pour les pois chiches tomate

=60 g d'oignon

» deux gousses d’ail

=10 g d'huile d’olive

=200 g de tomates

» 250 g de bouillon de 1légumes

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

= 150 g de pois chiches cuits en boite

 Coriandre en feuilles

Préparation

Pour les flans d’aubergines

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

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

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

» Placez les 3 gousses d’ail, les aubergines cuites, les
80 g de ricotta, les 40 g d’amande, les 40 g de


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

chapelure, les 80 g de parmesan et les deux oeufs dans
le bol. Mixez 30 s/ vit 5 et rectifiez 1’assaisonnement
en sel et poivre.

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

Pour les pois chiches tomate

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

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

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

- 0tez les pois chiches et mixez le contenu du bol 30 s/
vit 5 .

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

Recette en vidéo

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

Tatin d’oignon et thym

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


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

Matériel

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

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

Ingrédients

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

= environ 500 g d’'oignon coupés en deux

= 30 g de beurre

=10 g d'huile d’olive

=25 g de sucre

» 8 g de feuilles de thym frais
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=20 g de vinaigre balsamique blanc
= une cuillerée a soupe de moutarde

Préparation

 Epluchez les oignons et coupez-les en deux.

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

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

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

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

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

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



Tatin de tomate et polenta

Encore un petit air d’'été avec cette recette de Tatin de
tomate et polenta!

Matériel

= un cadre a patisserie carré d’environ 20 cm sur 20 cm.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous.

= deux grandes spatules coudées pour vous aider a déplacer
le gateau de polenta sans le casser..Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.
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Ingrédients pour une tarte de 16 cm

sur

16 cm

140 g de polenta

500 g de lait

70 g de parmesan

1 cuillerée a café de sel

1 gousse d’'ail

sel et poivre

une a deux cuillerées a soupe d’'huile d’olive

un euf (jaune et banc battu): il vous en faudra 45 g

Pour les tomates

7 tomates Roma

50 g de sucre en poudre

20 ml de vinaigre balsamique

20 g de beurre

4 belles branches de thym citron
sel et poivre

Préparation

Pour la polenta: elle se commence la veille car il faut
qu’'elle soit bien froide et bien prise pour que sa
découpe soit nette. Rapez deux gousses d’ail dans le
lait et faites chauffer le lait.

Quand le lait est bien chaud versez la polenta en pluie
avec une 1/2 cuillerée a café de sel. Mélangez
continuellement.

Elle va se « dessécher » et finir par former une masse
qui se détache de la paroi.

Hors feu ajoutez alors le parmesan a la polenta.

Puis ajoutez 1’euf préalablement fouetté avec une



fourchette ainsi que 1'huile d’'olive. Mélangez bien
l’ensemble et rectifiez 1’assaisonnement.

Versez la polenta dans votre moule (sur une épaisseur
d’environ 2 a 3 cm maximum) en prenant soin de le filmer
auparavant avec du film alimentaire par en-dessous.
Lissez bien le dessus et mettez au frais en filmant
aussi le dessus au contact avec du film alimentaire.
Laissez 12 heures au frais.

Pelez et épépinez les tomates: pour cela retirez le
pédoncule et inciser le haut 1la tomate avec un petit
couteau. Plongez-les 30 secondes dans l’eau bouillante.

Puis plongez-les immédiatement dans de 1’eau froide.
Otez alors la peau qui s’enléve alors facilement avec un
petit couteau et coupez-les en deux pour Oter les
pépins.

Conservez quelques morceaux de peau de tomate que vous
allez huiler 1légerement et saler.

Enfournez les peaux a 90° pendant environ 30 minutes:
elles doivent étre croustillantes. Réservez dans une
boite hermétique.

Préparez le caramel: faites chauffer le vinaigre et le
sucre. Vous devez obtenir un caramel puis hors feu
ajoutez le beurre et mélangez bien jusqu’a complete
dissolution de celui-ci.

Ajoutez les feuilles du thym citron.

Démoulez votre polenta: pour vous aider passez un
couteau fin sur les bords. Réservez. Nettoyez votre
moule et chemisez-le par en-dessous avec du papier
aluminium.

Disposez les demi tomates sur le fond et nappez avec le
caramel.



= Réinsérez le carré de polenta dans le moule au dessus
des tomates en vous aidant avec deux grandes spatules
coudées. Enfournez 15 mn a 200°.

» Laissez bien refroidir avant de retourner le tout sur
une assiette de présentation. Huilez 1égerement le
dessus avec de l'huile d’'olive, un peu de fleur de sel
et saupoudrez de feuilles de thym frais. Ajoutez les
chips de peau de tomates que vous planterez dans la
tatin juste avant de servir pour la décoration. Servez
avec une salade fraiche agrémentée d’olives noires..

Beignets de fleur de
courgette (recette de Thierry
Marx)

C'est bient6t la fin des vacances et des dernieres fleurs de
courgette. En promenade au merveilleux marché provencal du
vieux Valbonne dans les Alpes maritimes j'ai trouvé ces petits
diamants qui n’attendaient qu’a étre cuisinés. Alors si ce
n'est pas déja fait on en profite vite en réalisant de
délicieux beignets que vous servirez en apéritif ou en entrée!

Cette recette du chef Thierry Marx est tiré du livre « Plats
de chefs a la maison » d’Annabelle Schachmes qui rassemble les
plus belles recettes de chef créées a la maison, pour ceux qui
aiment cuisiner.. a la maison ! Vous y trouverez 80 recettes
simples et gourmandes de chefs prestigieux.

Les droits d’auteur de ce livre seront versés au Groupement
National des Indépendants Hbétellerie & Restauration dans le
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but d’aider plus spécifiquement les restaurateurs et les
futurs restaurateurs ainsi que les apprentis que la crise du
COVID-19 et le confinement ont particulierement impactés. Pour
commander le livre cliquez ici.

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

Le livre est disponible dés maintenant ici, en version brochée
ou en version Kindle. Cliquez sur le lien ci-dessous pour le
commander.

« Verrines et bouchées gourmandes pour un
apéritif réussi! »

Ingrédients pour 4 personnes

= 16 fleurs de courgette

= 3 cufs

= 250 g de farine

= 33 cl d’eau glacée

» Huile d’arachide ou de colza
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= Sel et poivre

Préparation : 5 min (+cuisson 10 al5 minutes)

= Préparez la pate a frire: commencez par battre les cufs
pour qu’ils moussent un peu, puls passez-les au chinois.

» Ajoutez la farine et mélangez.

= Ajoutez 1 pincée de sel et 1'eau bien glacée, puis
mélangez jusqu’a obtenir la texture d’une pate a crépes.

» Trempez les fleurs de courgette dans la pate, égouttez
bien puis faites-les frire dans 1’'huile (neuve)
d'arachide ou de colza a 150 °C. Laissez-les 2 a 3
minutes, jusqu’a ce que les beignets soient bien dorés
et croustillants.

- Déposez-les sur du papier absorbant pour retirer
1’excédent d'huile.

= Assaisonnez de sel et de poivre immédiatement apres les
avoir sortis du bain d’huile, et servez aussitot.

Recette extraite de 1’ouvrage Plats de chefs a la maison !
d’Annabelle Schachmes chez Solar éditions (18€)

Financiers ananas confit et
COCO

Qui n'aime pas les financiers, ces petites bouchées gourmandes
qui accompagnent si bien un thé ou un café? J’ai eu envie de
les réinventer en y associant un petit souvenir de mon enfance
passée en Afrique: de l’ananas et de la noix de coco.

Le financier est une patisserie ultra facile a réaliser en peu
de temps et ne demande aucun savoir ou technique particuliere.
Il est moelleux et savoureux .. Vous avez envie de vous
régaler? Alors vite a vos fourneaux!


https://gourmantissimes.com/financiers-ananas-confit-et-coco/
https://gourmantissimes.com/financiers-ananas-confit-et-coco/

Ingrédients pour
financiers

=50 g de
=45 g de
= 30 g de
= 00 g de
= 60 g de

noix de coco en poudre
sucre glace

farine

blanc d’ceuf

beurre fondu (noisette)

= des copeaux séchés de noix de coco

Pour 1’'ananas

confit

= 180 g de tranches d’ananas frais

= 30 g de

sucre semoule

=15 cl de rhum

Matériel

=J’'ai utilisé des moules ronds en silicone de 5,3 cm de
diamétre et de 3 cm de profondeur.
en cliquant sur la photo ci-dessous:

trouver

Préparation

» Découpez 1’ananas en toute petite brunoise tout petits

dés.

= Dans une poéle versez le rhum et le sucre;
légerement caraméliser et ajoutez les dés d'ananas.
Laissez caramélisez 1’ananas.

refroidir a température ambiante.

= Faites fondre le beurre a feu doux et poursuivez la
cuisson jusqu’a ce qu’'il devienne « noisette »:
avoir fondu le beurre va commencer a mousser.
commence a émettre un petit bruit:
chante ».. Il va prendre une belle couleur dorée et vous

environ

Vous pouvez en

laissez

Retirez du feu et laissez

Puis il
on dit qu’il



allez sentir une odeur de noisette. Otez du feu, filtrez
et laissez refroidir a température ambiante.

= Dans un grand bol versez toutes les poudres a savoir
noix de coco, sucre glace tamisé, farine tamisée.

- Battez 1égerement les blancs pour qu’ils deviennent
mousseux et incorporez-les au mélange des poudres.
Mélangez bien.

» Incorporez alors le beurre noisette qui est maintenant a
température ambiante.

Versez la préparation dans vos moules au 3/4 de la
hauteur. Puis, a 1’aide d'une petite cuillere déposez un
peu d’ananas au centre: il faut former un petit dome.

= Puis disposez tout autour de 1’'ananas des copeaux de
noix de coco. Enfournez a 180° pendant environ 20 a 25
minutes selon les fours.

Vous pouvez vous inspirer de la recette en utilisant également
des fruits de saison: pommes confites et amandes, poires et
noisette et petits copeaux de chocolat, bananes et noix de
coco, etc.

Crushed and grilled potatoes

Aujourd’hui un petit recette toute simple de tous les jours,
afin de préparer les pommes de terre autrement. Vous allez
régaler tout le monde dans la famille, aussi bien les grands
que les petits! Elle se réalise avec des petites pommes de
terre donc choisissez une variété adaptée.

Je me suis inspirée d’'une recette présentée par le critique
gastronomique Francois -Régis Gaudry dans 1'émission Top Chef


https://gourmantissimes.com/crushed-and-grilled-potatoes/

« Les duels ».

Ingrédients

- petites pommes de terre variété grenailles ou rattes
(comptez 5 a 6 pommes de terre par personnes)

huile d’olive

= origan

emmental ou gouda rapé

sel et poivre

Préparation

= Mélangez un peu d’'huile d’olive avec l'origan, du sel et
poivre.

 Lavez les pommes de terre mais gardez leur peau. Cuisez-
les vapeur pendant 20 minutes. Puis a l'aide d’'un petit
rouleau a patisser ou tout simplement 1le dessous d’un
verre, aplatissez-les d’un coup sec. Disposez-les sur
une surface anti adhésive. Puis badigeonnez les pommes
de terre avec le mélange huile origan.

 Passez -les pommes de terre au four sous le grill
pendant 10 minutes (a environ 10 a 12 cm en dessous du
grill). Puis retournez les pommes de terre a l’aide
d’une spatule et repassez un peu du mélange huile
origan. Repassez sous le grill pendant 8 minutes.
Ajoutez le fromage rapé et ré enfournez 1 a 2 minutes.

= Servez tout chaud avec une bonne viande ou une salade.




Terrine aubergine poivron et
gelée au coulis de tomate et
basilic

Une belle semaine de soleil en perspective! Que diriez-vous
d’'une terrine bien fraiche aux aubergines pour accompagner
votre barbecue?

Matériel

= un mixeur plongeant. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous.

= une terrine en silicone (18 cm de long/ 11 cm de large /
7 cm de hauteur). Vous pouvez en trouver en cliquant sur
la photo ci-dessous.

Ingrédients pour une terrine ( j'ai
utilisé une terrine de 18 cm L/11
cm L/7 cm h)

» deux aubergines

» deux boites poivrons rouges ou 3 poivrons frais dont
vous aurez O0té la peau (ébouillantez-les dans 1'eau
pendant 20 minutes, puis enlevez la peau et 0tez les
pépins).

=125 ml de coulis de tomate (maison c’est tellement
meilleur: pour la recette cliquez ici)

» 120 g de miettes de thon au naturel

=15 g de feuilles de basilic frais

= une cuillerée a soupe de vinaigre balsamique blanc

= gélatine 6 g (3 feuilles)

= huile d’olive


https://gourmantissimes.com/terrine-aubergine-poivron-et-gelee-au-coulis-de-tomate-et-basilic/
https://gourmantissimes.com/terrine-aubergine-poivron-et-gelee-au-coulis-de-tomate-et-basilic/
https://gourmantissimes.com/terrine-aubergine-poivron-et-gelee-au-coulis-de-tomate-et-basilic/
https://gourmantissimes.com/la-sauce-tomate-facile-et-si-utile/

= sel et poivre

Préparation

» Taillez les aubergines en lamelles fines.

= Passez-les a la poéle avec de 1'huile d’'olive 1’huile.
Elles doivent étre tendres. Salez et poivrez.

= Coupez les poivrons en lamelles.

= Humidifiez la gélatine en la plongeant dans de 1l'eau
froide pendant 10 minutes.

» Réchauffez la sauce tomate maison. Ajoutez la gélatine
égouttée et les feuilles de basilic. Rectifiez
assaisonnement en sel et poivre et ajoutez une cuillerée
a soupe de vinaigre balsamique blanc. Mixez finement.

= Dressez la terrine. Procédez par couches successives que
vous recouvrirez chacune au fur et a mesure avec le
coulis de tomate: poivron, thon, aubergines, poivron,
etc.

» Laissez au frais toute une nuit.

- Servez avec une bonne salade et vos viandes grillées au
barbecue!

Chou-fleur roti et sa creme a
1’anguille fumée

Dans une des émissions « Objectif TopChef » Camille Delcroix,
gagnant de la saison 9 de Top Chef, a sublimé le chou-fleur en
le cuisant a la maniére d’un steak bien réti dans du beurre
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moussant.

Cette recette m’a fait de 1'®il et je m’en suis inspirée pour
vous proposer cette déclinaison de chou-fleur a 1'anguille
fumée.

Matériel

= une mandoline: elle est nécessaire pour la réalisation
de vos tranches de pickles. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

=un jeu d’'emporte piéces: toujours tres utiles aussi bien
en cuisine qu’en patisserie! Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

Ingrédients pour 3 personnes

= un gros chou-fleur

= du beurre demi-sel

= un demi oignon blanc

= 200 ml de creme fraiche

=70 g d'aiguille fumée pour la creme de chou-fleur et 50
g supplémentaires pour le dressage

= sel et poivre

Pour les pickles de chou-fleur

- quelques tranches treés fines de chou-fleur taillées a la
mandoline

= 60 g vinaigre blanc

= 80 g sucre semoule

Pour 1la présentation

» des petits eufs de truite
= des pousses de cresson



Préparation

= Coupez le chou-fleur en son milieu et détaillez trois
belles tranches d’environ 1 cm et demi a 2 cm
d’épaisseur. Si vous désirez vous pouvez donner une
forme plus élégante a vos tranches en les arrondissant
avec un emporte piece. Réservez ces tranches. Puis
détaillez le restant du chou en petites sommités
(petites téte de chou-fleur): vous en utiliserez 5 ou 6
pour les pickles et le reste pour la creme de chou-
fleur.

- Commencez par la préparation des pickles. Détaillez
quelques petites sommités de chou-fleur en tranches
fines a la mandoline.

» Puis faites chauffer le vinaigre et le sucre. Le sucre
doit étre dissous dans le vinaigre. Versez le vinaigre
bien chaud sur les tranches de chou-fleur et réservez
dans un petit bol.

= Coupez 1l’anguille fumée en petits dés: vous en
utiliserez 70 g pour la creme de chou-fleur et environ
50 g pour le dressage.

» Ciselez l'oignon et faites-le revenir avec une noix de
beurre dans une casserole. Ajoutez 1l’'oignon ciselé et
les 70 g d’anguille fumée. L’oignon doit étre devenu
translucide quand vous ajouterez les 200 ml de creme et
le restant des sommités de chou-fleur que vous avez
détaillés. Cuisez a feu doux jusqu’'a ce que le chou-
fleur soit bien tendre. Mixez le tout finement et
rectifiez 1’assaisonnement en sel et poivre. Réservez.

» Faites fondre une belle noix de beurre salé dans une
poéle. Soyez généreux en beurre car vous allez arroser
souvent vos « steaks » de chou-fleur avec le beurre
pendant leur cuisson. Cuisez les steaks sur leur deux
faces jusqu’a ce qu’ils soient bien dorés.



Dressage

= Placez une cuillérée de creme de chou-fleur a 1’anguille
dans votre assiette et faites chevaucher par-dessus une
belle tranche de chou-fleur . Disposez quelques pickles
de chou, des petits eufs de truite, quelques dés
d’anguille et quelques pousses de cresson.

Mayonnaise Végan sans cuf
(recette Thermomix)

Cette mayonnaise est réalisée a partir de haricots blanc cuits
et vous aller voir que sa texture et sa saveur sont vraiment
extrémement proches de celles d’une mayonnaise classique. Elle
se réalise tres facilement et pour ceux qui ont des
difficultés avec la réalisation d’'une mayonnaise classique,
c’est un jeu d’enfant!

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

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en toute convivialité. Vous réaliserez vous méme tout un repas
que vous dégusterez par la suite. I1 comprendra la réalisation
d’un bon pain tout chaud, un plat et un dessert..Pour connaitre
les prochaines dates de démonstration cliquez ici.

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

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous
Temps de préparation: 3 minutes

Difficulté: ultra facile

Ingrédients pour environ un peu
plus de 300 ml de mayonnaise

= 300 g de haricots blancs cuits

=35 g d'huile d’arachide

= 20 g de moutarde

=10 g de vinaigre

une cuillérée a café de curry ou de n’importe quelle
épice que vous aimez (cumin, paprika, fenouil en poudre,
piment...)

= sel et poivre

- ciboulette hachée (ou menthe, estragon, coriandre selon
votre envie)

Préparation

= Versez tous les ingrédients dans le bol mixeur et mixez
30 secondes / vit 4,5. Rabattez les projections sur les
parois du bol a 1’aide de la spatule. Renouvelez les
mémes opérations encore deux fois (mixer et rabattre).



= Versez la préparation dans un pot hermétique et placez
au frais. Vous vous en servirez comme d’une mayonnaise
classique.

Tarte aux poilres, bleu
d’Auvergne et noix

Une bonne petite tarte de saison , réalisée rapidement en
remplacant la pate de base par des feuilles de brick qui
amenent un cb6té bien croustillant..

Matériel

un moule a tarte anti adhésif en acier avec fond
amovible

Ingrédients pour une tarte

» 3 feuilles de brick

= un peu de beurre fondu

=un peu de tapioca: le tapioca va permettre d’absorber
L’humidité du mélange cuf et fromage sans en altérer le
golt

=2 poires bien fermes

= le jus d’'un citron

Pour le mélange au fromage

» 150 g de creme liquide
= 200 g de bleu d’Auvergne
=un cuf
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= poivre

= des noix ou des noix de pécan (40 g coupées et quelques
unes pour la présentation). Vous pouvez utilisez des
noix de pécan caramélisées, ce sera encore meilleur!
Pour la recette cliquez ici.

Préparation

- Pelez les poires; coupez-les en deux et 6tez le ceur a
l'aide d'une cuillere parisienne. Coupez les demis
poires en tranches. Citronnez-les avec le jus de citron
pour éviter qu’elles ne s’oxydent.

= Coupez grossierement quelques noix. Réservez.

= Pour la préparation au fromage: dans une casserole
faites fondre a feu doux le fromage dans la creme.
Laissez retomber en température et hors feu ajoutez
l'euf entier. Mélangez de maniere homogene et poivrez.

 Beurrer les feuilles de brick et les empiler dans le
moule a tarte. Enfournez 5 minutes a 180°. Puis
saupoudrez le fond de la tarte avec un peu de tapioca
qui va empécher aux feuilles de brick de se ramollir.

= Répartissez le mélange au fromage dans la tarte et
disposez les tranches de poire par dessus. Beurrez
légerement avec du beurre fondu les poires qui
dépassent. Saupoudrez 1les brisures de noix sur la tarte
et disposez quelques noix entieres au milieu.

» Enfournez a 180° pendant 30 minutes. Servez avec une
bonne salade..



https://gourmantissimes.com/les-noix-de-pecan-de-mon-amie-lyne/
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Chou-fleur grilleé a
l’orientale (recette
Thermomix végétarienne)

Cette recette est celle du chef Cyril Lignac, présentée dans
son émission « Tous en cuisine » sur M6 (Plug en Belgique).
Comme toutes les recettes du chef elle est a la fois gourmande
et croquante grace a son petits mélange de zaatar maison!
Réalisée avec votre Thermomix c’est un jeu d’enfant et une
recette tres originale.

Et si vous habitez en Belgique, contactez-moi a 1’adresse
mail suivante pour assister a une démonstration gratuite du
tout nouveau Thermomix, le TM6:

gourmantissimes@gmail.com

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

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.
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Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Temps de préparation: 10 minutes
Temps de cuisson: 35 minute
Difficulté: facile

Matériel

= une rape microplane: cette petite rape est essentielle
en cuisine pour raper efficacement ou faire des zestes
tres fins d’agrumes. Vous pouvez vousS en procurer en
cliquant sur la photo ci-dessous.

Ingrédients pour 4 personnes

= un chou-fleur
= huile d’'olive
» sel et poivre

Pour le zaatar maison

- 30 g de sésame blanc

=4 g d'ail rapé

=10 g de thym sec

=10 g d'origan ou romarin sec
=4 g de zeste de citron jaune
=7 g de summac

Pour la sauce:

» 100 g de tahini (pate de sésame)

= 2 gousses d’'ail

=50 g de menthe, coriandre, persil mélangé
= 100 g d’eau



= le jus d’'un citron jaune

= le chef y met un petit piment vert mariné (ou cornichons
et tabasco en remplacement) que je n’'ai pas mis..J’ai
ajouté des capres au moment du dressage pour amener une
petite pointe d’'acidité et de croquant.

Préparation

- Positionnez-vous en mode pesée. Posez un petit bol sur
le couvercle et pesez, en ajoutant au fur et a mesure:
les 30 g de sésame, 10 g d’origan ou romarin, 10 g de
thym, 7 g de summac, 4 g d'ail rapé. Puis zestez
1’écorce d’'un citron dans le mélange a 1’'aide de votre
rape microplane. Réservez ce mélange zaatar.

= Coupez le chou-fleur en petites sommités. Disposez les
petites tétes de chou-fleur dans le Varoma et cuisez-les
pendant 15 minutes/ Varoma/ vit 0,5.

» Egouttez le chou fleur et disposez-le dans un plat,
salez , poivrez et versez un filet d’'huile d’olive par-
dessus; placez au four 20 minutes a 180°.

- Placez 100 g de tahini, 2 gousses d’ail, 50 g d’herbes
aromatiques (menthe, coriandre, persil mélangé), 100 ¢
d'eau, le jus d’'un citron jaune dans le bol. Mixez 10
secondes/ vit 10. Rectifiez 1’assaisonnement. La sauce
est préte: réservez-la au frais.

Dressage

= Disposez les tétes de chou-fleur réties dans assiette et
versez la sauce tout autour et saupoudrez du mélange
zaatar et terminez avec un filet d’huile d’olive et
quelques capres.




Bavarols de chou-fleur, ceur
coulant tomate, sauce vierge
aux olives

Ingrédients pour 4 personnes

= 350 g de chou-fleur

= 200 ml de creme

»2 g d'agar agar: gélifiant naturel a base d’algues (dans
les épiceries bio)

= une cuillerée a café de curry

Pour le cecur coulant

=environ 20 cl de sauce de tomate maison. Pour 1la
recette cliquez ici.
= sel, poivre

Pour la sauce vierge aux olives

= 15 olives noires dénoyautées

=5 tomates cerises

= 60 g de petits pois

= quelques toutes petites sommités de chou-fleur cru
= un petit bouquet de basilic frais

= huile d’olive

= vinaigre balsamic blanc

= sel, poivre

Matériel

= des moules demi sphere en silicone pour mouler le chou-
fleur: vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo
ci-dessous

= des moules pour vos petits inserts de sauce tomate: vous
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pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous

= une spatule coudée: vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous

Préparation

= La veille préparez votre sauce tomate: si vous suivez ma
recette pour une sauce tomate maison (cliquez ici) vous
en en aurez beaucoup plus que nécessaire: cette sauce se
congele tres bien ou utilisez le reste pour une autre
recette (pate, moussaka..). Puis congelez-en dans vos
petits moules pour réaliser vos inserts (un inseet par
bavarois) .

= Coupez finement quelques tétes de chou-fleur crues et
réservez-les: elles vous serviront pour la sauce vierge.

= Coupez 350 g de chou-fleur en tranches et cuisez-le a la
vapeur: il doit étre bien tendre. Mixez le chou-fleur
cuit avec la creme et le curry. Salez et poivrez. Versez
le tout avec 1l’agar agar dans une casserole et portez a
ébullition pendant 2 minutes: c’est important car il
faut atteindre 1’'ébullition pour que 1'agar agar gélifie
ensuite. Mélangez continuellement pendant les deux
minutes d’ébullition.

- 0tez du feu. C’est 1a le petit c6té technique de 1la
recette: laissez retomber le chou-fleur en température
mais pas en dessous de 45° sinon l'agar agar va
gélifier. Mais attention vos inserts tomate sont
congelés donc il ne faut pas les déposer dans le chou-
fleur quand il est trop chaud.. Dans tous les cas il faut
travailler vite dés que vous allez commencer a mouler la
purée de chou-fleur. Déposez un peu de purée de chou-
fleur dans vos moules (a moitié) puis déposez vos
inserts tomate dedans.

- Recouvrez immédiatement avec le restant de purée de
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chou-fleur et lissez avec une petite spatule. Mettez au
frais pendant environ 3 heures.

»Pendant ce temps: écossez les petits pois et
blanchissez-1les 2 minutes dans de l’eau bouillante.

= Coupez les tomates cerise en 4 et O0tez les pépins . Puis
coupez-les en petite brunoise.

» Ciselez le basilic.
» Coupez les olives en petite brunoise.

» Réalisez une vinaigrette (2/3 huile d’olive et 1/3 de
vinaigre balsamique blanc). Ajoutez les sommités de
chou-fleur crues, les olives, les tomates, le basilic et
les petits pois. Rectifiez l'assaisonnement.

Dressage

= Démoulez les bavarois et versez de la vinaigrette tout
autour. Décorez avec quelques feuilles de basilic ou de
pousses de salade. Et quand on ouvre: petite surprise,
le ceur est coulant..



