La « mayonnaise » sans huile
de Jean Francois Piege

La « mayonnaise » sans huile de Jean Francois Piege ou comment
se faire plaisir sans manger gras!
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La « mayonnaise » sans huile de Jean Francois Piege

Voici une astuce et recette de grand chef que vous pourrez
retrouver dans son livre » Zéro Gras » qui vous présente plus
de 50 recettes pour manger light mais avec énormément de
plaisir! C’est bientdét 1'été alors on suit ses conseils
gastronomiques et gourmands pour perdre nos petits kilos en
trop mais en se régalant! Vous pouvez commander ce livre en
cliquant sur la photo ci-dessous:
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ZERO GRAS

PIEGE

50 RECETTES hachette
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Zéro gras

Une autre astuce et recette pour une béarnaise light et sans
beurre selon Michel Guérard? Cliquez ici pour la recette..

Ingrédients pour un bol de sauce

= 4 feuilles de gélatine

» 50 cl de bouillon de 1égumes

= une cuillerée a soupe de moutarde

=un jaune d’ceuf

= une cuillerée a soupe de vinaigre de vin ou de jus de
citron

» sel et poivre


https://www.amazon.fr/dp/2017042757?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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Préparation

- Faites tremper les feuilles de gélatine dans de 1’eau
froide pendant quelques minutes. N’'utilisez pas d’eau
tiede ou chaude car la gélatine fondrait completement ce
gui n'est pas le but: les feuilles doivent ramollir mais
pas fondre.

Hydratez 1les feuilles de
gélatine

» Faites chauffer votre bouillon de 1légumes.

Faites chauffer votre
bouillon de 1égumes

- Essorez les feuilles de gélatine en les compressant dans
votre main et versez-les dans le bouillon chaud.
Mélangez pour bien dissoudre la gélatine et laissez
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prendre au frigo.

Laissez prendre le bouillon
au frigo

» Quand la gélatine est bien prise, mixez la gelée pour
obtenir une texture bien lisse et homogéne.

Mixez la gelée pour obtenir
une texture bien lisse et
homogene
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La texture doit étre
homogene

= Dans un bol versez la moutarde, le jaune d'ecuf et le
vinaigre et fouettez pour bien mélanger. Ajoutez alors
la gelée progressivement (comme vous feriez avec 1’huile
pour une véritable mayonnaise) et montez 1la »
mayonnaise » au fouet jusqu’'a l'obtention d’une texture
onctueuse.. Rectifiez 1’'assaisonnement et c’est prét!

Cette mayonnaise est bien s{r moins calorique qu'une
mayonnaise classique mais elle est tout aussi bonne! Vous
retrouverez le golt de la mayonnaise. Toutefois sa texture
sera différente , un petit peu moins onctueuse que celle que
vous dégustez habituellement.

Montez la » mayonnaise » au
fouet
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La « mayonnaise » sans huile de Jean Francois Piege
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