Gambas basse température ,
fraicheur d’'avocat et
salicorne au wasabi

Voici une entrée a la fois fraliche et croquante: c’est 1la
salicorne qui amene ce croquant original et légerement salé
qui se marie parfaitement avec la douceur de l’'avocat, le tout
réveillé par le piquant du wasabi. De plus vous serez étonné
par la texture des gambas qui, cuites basse température, ne
sont plus du tout caoutchouteuses mais tres moelleuses.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles deés maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

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

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.
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Gambas basse température , fraicheur d’avocat et salicorne au
wasabi

Ingrédients (pour 4 personnes)

=3 a 5 gambas par personnes selon votre gourmandise

= deux citrons verts

= une cuillerée a café d’'huile d’olive

un ravier de salicorne ( vous en trouverez assez
facilement au rayon poisson des grandes surfaces ou bien
a commander chez votre poissonnier). La salicorne est
une petite plante comestible de la baie de Somme qui
ressemble un peu aux haricots verts. A la fois douce,
salée et croquante elle peut tout aussi bien se déguster
froide que chaude.

= deux avocats

environ un centimetre de gingembre frais rappé

= un petit pot d’'eeufs de saumon

= une mayonnaise maison ( c’est bien meilleur!) : deux
jaunes d’'eufs, 15 cl d’'huile d’arachide, une cuillerée a
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café de vinaigre de riz, une bonne cuillere a café de
wasabi, du gingembre frais rapé et du sel)

Ingrédients

Matériel

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

= une machine a mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci dessous.
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FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-1]

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


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
1’achat d’une sous videuse a cloche d’excellente qualité
je vous conseille l'achat de la Home de Multivac. Vous
la trouverez en cliquant ici et profitez d’une réduction
de 50 euros sur votre achat en utilisant le code
promo “Gourmantissimes50”
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Préparation:
Commencons par la préparation et la cuisson des gambas.

» Zestez les deux citrons verts.

Zestez les citrons verts

 Puis coupez les citrons en deux et pressez les citrons
pour en obtenir le jus. Réservez: vous en aurez besoin
pour la fraicheur d’'avocats.

= Décortiquez les gambas et gardez la queue.
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Décortiquez les gambas

Attention: enlevez la téte des gambas en prenant soin d’bter
en méme temps le petit boyau. Pincez la téte entre vos doigts
et tirez doucement; le petit boyau vient avec la téte.

Téte et petit boyau

Versez un petit filet d’'huile d’olive et les zestes de
citrons verts sur les gambas. Mélangez bien.

» Mettez sous vide les gambas.
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Mettre les gambas sous vide

= Cuisez les gambas basse température a 48° pendant 20 mn.

Pendant 1la cuisson des gambas préparez la mayonnaise et la
fraicheur d’avocat:

= Clarifiez les cufs.
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Clarifiez les cufs

» Rapez environ 1 cm de gingembre.

Rapez en environ un bon
centimetre

= Dans un bol haut mélangez les jaunes avec le gingembre
rapé, le vinaigre de riz et le wasabi.

Mélangez les jaunes avec ,le
gingembre rapé et le wasabi

= A 1'aide d'un fouet mixez le tout en ajoutant un tres
léger filet d’huile d’arachide régulierement. Quand la
mayonnaise commence a prendre vous pouvez alors
augmenter le débit de 1'huile et l’'intégrer compléetement
( 15 cl en tout). Salez a votre convenance. Réservez au
frais.
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Mixez le tout

»Rincez les tiges de salicorne, égouttez les. Puis
essuyez-les soigneusement dans un linge propre.

Lavez 1les pousses de
salicorne

= Coupez les avocats en deux et 6tez le noyau. Puis a
1l’aide d’un petit couteau quadrillez la chair des demis
avocats. Avec une cuillere café récupérez alors la chair
des avocats.
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Récupérez 1la chair des
avocats

» Mélangez un peu de jus de citron aux dés d’avocat pour
éviter que la chair de ne noircisse.

Mélangez un peu de jus de
citron aux dés d’avocat

» Ajoutez la mayonnaise (deux ou trois belles cuillerées a
soupe), quelques pousses de salicorne et une belle
cuillerée a soupe d’'eufs de saumon ( ou truite ou lump a
votre convenance). Mélangez tres délicatement de manieéere
a ne pas écraser les cufs de saumon. Surtout n’oubliez
pas de réservez un peu d’eufs de saumon et de salicorne
pour la décoration. Réservez au frais.
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Dressage:

= Dans vos assiettes dressez sur le co6té une ligne de
fraicheur d’avocat.

Dressez sur le c6té une
ligne de fraicheur d’avocat

= Sortez les gambas du bain marie , ouvrez le sachet et
égouttez les gambas. Posez les harmonieusement sur la
fraicheur d’avocat.

Disposez les gambas sur 1la
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ligne de fraicheur d’'avocat

 Disposez par dessus quelques pousses de salicorne et des
ecufs de saumon que vous avez réservés précédemment. Puis
a l'aide d’une petite poche a douille posez des petits
points de mayonnaise sur 1l’assiette. Terminez en
disposant des eufs de Llump.

Disposez par dessus quelques
pousses de salicorne et des
eufs de saumon

I1T n'y a plus qu’'a déguster.

Vous pouvez également servir ce plat en apéritif dans des
verrines. Comptez alors une gambas par verrine.
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