Porc laqué aux cacahuetes
sous vide basse température

Voici une recette qui vous demandera tres peu de temps de
travail pour un résultat exceptionnel grace a la cuisson sous
vide basse température. Un fois de plus vous allez étre
conquis par le moelleux ultra fondant de la viande cuite avec
ce mode de cuisson.

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 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.

Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.
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Porc laqué au cacahuetes sous vide basse température

Ingrédients ( pour 5 personnes)

1, 5 kg de réti de porc (demandez a votre boucher de
garder les os sur le r6ti). Vous pouvez tout a fait
remplacer le réti par des spares ribs. Dans ce cas
finissez la cuisson au barbecue et non au four: c’est
super bon!

» 3 étoiles de badiane

Pour 1la marinade:

»1,5 dl de vinaigre: prenez un excellent vinaigre rouge
ou blanc. Vous pouvez également en choisir un parfumé
(j'ai utilisé ici le vinaigre citron et pamplemousse de
la marque » A 1'0Olivier »)

= 150 g de miel

= 2 cuillerées a soupe de soja sucré

=une cuillerée a soupe de mirin (vous en trouverez
facilement dans les épiceries japonaises ou a votre
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supermarché au rayon asiatique)

= 2 cuillerées a soupe de beurre de cacahuete

- 3 étoiles de badiane

»une vingtaine de graines de poivre: n'hésitez pas a
mélanger a la fois du poivre noir mais aussi des
poivres plus spéciaux comme le poivre du thymut ou de
sechuan.

» quelques graines de coriandre ou de cardamome

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
[V2860-1]
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= Qu pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
l’achat d’une sous videuse a cloche de bien meilleure
qualité (et qui vous permettra aussi 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”

Home de Multivac

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

Préparation:

» Mettre tous les ingrédients de la marinade dans une
casserole et faire fondre a feu doux pour que tout soit
bien homogene. Puis laissez refroidir.
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Faire fondre a feu doux

= Badigeonnez légerement le r6ti avec un peu de marinade.
Réservez le reste de la marinade pour la fin de cuisson
au four.

Badigeonnez 1égerement 1le
roti

»Mettre 1le roti sous vide avec les trois étoiles de
badiane.

Mettre sous vide

» Cuire le roti sous vide basse température a 64° pendant
17 heures ( j'ai bien marqué 17 heures: ce n’est pas une
erreur!).
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Cuire sous vide
basse température

=Sortez 1le ro6ti du sachet puis badigeonnez le
généreusement avec le reste de la marinade.

Badigeonnez avec le reste de
la marinade

» Enfournez a 170° pendant 10 a 15 mn. Surveillez 1la
cuisson pour que cela ne caramélise pas trop. Et voila
le résultat: une viande ultra fondante et tres
parfumée..Vous allez vous régaler. Servez le par exemple
avec des nouilles chinoises cuites a l’eau puis revenues
a la poéle avec un poivron, une échalote, un oignon et
guelques feuilles de basilic thailandais.
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