Croquettes de tofu, sauce aux
algues

La cuisine japonaise est une cuisine extrémement savoureuse et
tres raffinée. Aujourd’hui on prépare une entrée a base de
tofu..Tofu? Beaucoup d’entre vous ne savent pas le cuisiner et
le trouvent peu golteux. Essayez ma recette de Croquettes de
tofu, sauce aux algues et vous allez completement changer
d’avis!

Ces petites croquettes peuvent également se servir en apéritif
dans une verrine (une croquette par verrine).
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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. Pour plus de renseignements sur la cuisson sous vide
basse température cliquez ici.

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

Ingrédients pour les Croquettes de
tofu, sauce aux algues (4
personnes)

= un cuf

» 350 g de tofu ferme; attention il existe du tofu souple,
soft ou soyeux qui est beaucoup plus fragile et il ne
tiendra pas a la cuisson. Vous pouvez trouver du tofu
ferme au rayon asiatique de votre supermarché: il est
généralement conditionné sur forme de brique.

=de la chapelure Panko: le panko est une variété de
chapelure typique de 1la cuisine japonaise. Cette
chapelure se présente en flocons et non en poudre et
vous obtiendrez une panure beaucoup croustillante et
surtout beaucoup moins grasse en bouche. On en trouve
maintenant assez facilement au rayon asiatique de vos
supermarchés. Vous pouvez aussi en commander en cliquant
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sur la photo ci-dessous:

A
PANKO

BREAD CRUMBS

Panko: chapelure Japonaise 340g

Pour la sauce

= 15 ml de soja sucré

5 ml de vinaigre de riz

5 ml de mirin: 1le mirin est une sorte de saké tres doux
et sirupeux, utilisé comme assaisonnement dans 1a
cuisine japonaise

5 ml d’huile de sésame

= une cuillerée a café de gingembre frais rapé

=une grosse cuillerée a soupe d’algues wakamé
déshydratées

Pour le dressage


https://www.amazon.fr/dp/B005GFRGKG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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= de la ciboulette

Préparation

Préparez la sauce en premier:

- Réhydratez 1les algues dans un peu d’eau chaude et
mélangez-les a tous les ingrédients de la sauce; faites
légerement tiédir le tout pour que le gingembre exhale
tous ses arbmes dans la sauce. Réservez.

Mélangez les algues
réhydratées a tous les
ingrédients de 1la sauce

= Battez 1’ccuf a la fourchette et versez du Panko dans un
grand récipient.

Battez 1égerement 1'oeuf a
la fourchette
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= Quvrez le pack de tofu en découpant les bords a 1’aide
de ciseaux de maniére a ne pas abimer le bloc de tofu.
Découpez 12 portions. Passez chacune des portions dans
1l'eeuf battu puis dans la chapelure Panko.

Panez les morceaux de tofu

- Faites chauffer de 1’huile a 160°. Plongez les cubes
dans 1'huile chaude et faites cuire les croquettes:
elles doivent étre bien dorées. N'en mettez pas trop a
la fois dans le bain de friture.

"‘.- ok

Faites frire les croquettes
de tofu

- Egouttez-les au fur et a mesure sur du papier absorbant.
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Egouttez les croquettes au
fur et a mesure

Dressage

» Déposez trois croquettes dans un bol et versez un peu de
sauce par dessus. Ciselez la ciboulette et parsemez-la
sur les croquettes..Facile et super bon! Vous m’en direz
des nouvelles!
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