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:
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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

«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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« L'avocat souffle le chaud
pour la vanille ! » d’Alain
Passard

Voici la recette originale qui m’a servie de base pour mon
dessert « Mille feuille soufflé a 1’avocat et chocolat« .

C’'est une recette extrémement originale car on associe jamais
l'avocat a un dessert et c’est tres dommage au vue du
résultat. Il fallait un génie comme le chef Alain Passard pour
y penser ( 3 étoiles .. Ceci explique cela!).

En plus elle est facile, peu de cuisson, goutteuse et
bluffante. Essayez et vous serez surpris!

Mille feuille soufflé a
1l’avocat et chocolat

L’avocat est le plus souvent associé aux plats salés. Mais le
voici en un dessert extrémement original inspiré d’une recette
du chef Alain Passard, chef trois étoiles, intitulée « Quand
L’avocat souffle le chaud a la vanille » (voir la vidéo de la
recette originale en fin de page).

A 1'origine la recette du chef est un soufflé sucré a base
d’avocat avec un ceur coulant au chocolat. J’ai associer cette
base a 1'avocat a une pate feuilletée pour y ajouter du
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croustillant et un visuel encore plus gourmand. C’est une
recette rapide, facile, gourmande qui étonnera vos convives.

Mille feuille soufflé a l’avocat et chocolat

Ingrédients (4 personnes)

=12 rectangles de feuilletage ( a commander chez votre
patissier ou a faire soi méme)

= 2 avocats murs

= une gousse de vanille

 une feve tonka

=40 g de bon chocolat a patisser ( Valrhona si vous
pouvez en trouver)

= 2 blancs d’ceuf

= 35 gr de sucre glace

=un citron vert
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Ingrédients

Préparation:

» Chauffez votre four a 180°
= Taillez votre pate feuilletée en rectangles (environ 12
par 6 cm).

Coupez la pate feuilletée en
rectangle ( environ 12 cm
sur 6 cm)

- Déposez les rectangles de pate sur une plaque anti
adhésive allant au four.
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Déposez les rectangles de
pate sur une plaque

= Posez une autre feuille de papier cuisson par dessus
ainsi qu’'une autre plaque de maniere a éviter que la
pate ne gonfle pas a la cuisson.

Posez une autre feuille de
papier cuisson par dessus

= Enfournez environ 15 a 20 mn. Suivant les fours le temps
de cuisson peut étre différent donc surveillez 1a
cuisson.Réservez les rectangles de feuilletage a
température ambiante.
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Rectangles de pate
feuilletée a la sortie du
four

Pendant la cuisson préparez le soufflé.

= Zestez le citron vert.

Zestez le citron vert

 Extrayez en le jus.

Pressez le jus des citrons
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» Coupez la vanille en deux et avec un petit couteau,
grattez en les grains.

{C} Phiippe Boulanger pour gourmantissimes.com ¢ OR,

gratter 1la gousse de
vanillenhj

- Coupez les avocats en deux. Otez en la pulpe.

Coupez les avocats en deux

» Rapez la feve tonka et mélangez la bien a 1’avocat.
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Rapez la feve tonka

- Ecrasez la pulpe d’avocat grossiérement et ajoutez les
grains de vanille , 1/2 jus du citron vert, la feve
tonka rapée et le zeste du citron vert.

Ecrasez la pulpe d’avocat
grossierement

» Mixez le tout avec un mixeur plongeant.

Mixez le tou
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» Montez les ®ufs en neige en incorporant 1le sucre
progressivement.

Montez les eufs en neige

= Puis incorporez délicatement les ®ufs en neige a
1’'avocat.

Puis incorporez délicatement
les eufs en neige a l’avocat

= Remplir une poche a douille avec cet appareil a l’avocat
et chocolat.
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= Coupez grossierement le chocolat en morceaux a l'aide
d’un grand couteau.

Coupez grossierement le
chocolat en morceaux

= Préchauffez votre four a 220°.

Dressage

= Saupoudrez un rectangle de pate feuilletée avec les
copeaux de chocolat. Attention: les rectangles de pates
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doivent avoir refroidi!

Saupoudrez un rectangle de
pate feuilletée avec les
copeaux de chocolat.

= Puis dressez la préparation a l’avocat a l'aide de la
poche a douille.

Dressez la préparation a

1l’avocat

 Posez une nouvelle feuille de feuilletage au dessus et
répétez 1'opération. Assemblez ainsi tous les mille
feuilles.
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= Enfournez a 220° pendant 5 mn.

» Dressez sur les assiettes individuelles et saupoudrez de
sucre glace.Si vous le désirez vous pouvez compléter le
dressage avec un peu de copeaux de chocolat et servez
tout de suite!
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Mille feuille soufflé a 1’avocat et chocolat

Voici la recette originale d’Alain Passard en vidéo:

Velouté d’avocat au crabe

Apres la Soupe rafraichissante tomates et fraises, pétales de
cabillaud, voici une nouvelle entrée froide que vous
apprécierez particuliéerement en été. Elle ne demande que 10
minutes de préparation et aucun temps de cuisson alors
pourquoi s’en priver?
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Velouté d’'avocat au crabe

Ingrédients ( pour 4 personnes):

= 2 Avocats murs

= une boite de crabe

= un petit oignon jaune

=un citron vert ( jus et zeste)

= le jus d’'un demi citron jaune

= un petit bouquet de menthe fraiche

 une marmite de bouillon de 1légumes ( knorr)
= un demi litre d'eau

= une cuillerée a soupe de vinaigre de riz
» quelques gouttes d’'huile d’olive

= sel poivre

Ingrédients
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Matériel:

= un mixeur

Préparation:

- Epluchez et coupez grossiérement 1’oignon.

Epluchez et coupez 1’oignon.

= Coupez les avocats en deux et en extraire la chair a
1’aide d’une cuillere.

Coupez 1’avocat en dés

- 0Otez les feuilles de menthe de leur tige.
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Otez les feuilles de menthe
de leur tige.

= Chauffer un demi litre d'eau et y faire dissoudre la
marmite de bouillon de 1égumes.

Dissoudre 1la marmite de
bouillon de 1égumes

= Zestez le citron vert.

Zestez le citron vert


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/08/2014-08-03-IMG-9999_4-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/08/2014-08-03-IMG-9999-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/08/2014-08-03-IMG-9999_7-1.jpg

 Pressez le jus du citron vert et du demi citron jaune.

Pressez le jus des citrons

-Versez tous les éléments ( avocat, oignon, menthe,
bouillon, zeste et jus de citron) dans le mixeur et
mixer finement. Rectifiez 1’assaisonnement et réservez
au frais.

Mixer le tout finement.

= Quvrez la boite de crabe et égouttez son contenu.
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Egouttez le crabe

= Dans un petit plat mélangez le crabe, le vinaigre de riz
et quelques gouttes d’huile d’olive. Salez et poivrez.
Zestez un citron vert sur le crabe( ou mieux si vous en
trouvez, un combava, variété de petit citron asiatique).
Réservez au frais.

Assaisonnez le crabe

Dressage:

= Au moment de servir versez une louche de velouté au
crabe dans un bol. Puis déposez dessus une cuillerée de
crabe. Décorez avec une feuille de menthe ou des pousses
de shiso.
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Velouté d’'avocat au crabe

I1 ne reste plus qu’a déguster!

Chirashi: une autre maniere
de manger des suchis

Le chirashisushi est en quelque sorte un sushi que 1’on ne met
pas en forme et auquel on ajoute généralement des crudités.
C'’est un plat complet, sain car sans graisse et surtout
familial: chaque région, chaque famille a sa propre recette de
chirashi. C’est un des plats préférés des japonais.

Chirashisuchi
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I1 se compose de riz assaisonné de vinaigre de riz accompagné
de toutes sortes de variétés de poissons ( le plus souvent
crus) ainsi que de garnitures comme des légumes crus. Je vous
livre ma propre version, qui je suis s(re, vous plaira par sa
facilité de préparation, sa fraicheur, son atout diététique:
c’est un plat complet, idéal en été!

Ingrédients ( pour 4 personnes):
1/Pour le riz

= 400 g de riz a sushis ( riz rond blanc japonais ou a
défaut du riz rond italien)

» 4 cuillerées a soupe de vinaigre de riz

= 2 cuillerées a soupe rases de sucre en poudre

» 2 cuillerées a café de sel

<y g o
MINORI

Ingrédients du riz

2/ Pour la garniture

= un avocat

= un petit fenouil

=16 gambas cuites décortiquées ( ou grosses crevettes
tigrées)

=un citron vert

= 4 cébettes

= un pot d’'eufs de truite ou de saumon
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Ingrédients garniture

3/ Pour l’assaisonnement

= 3 cuillerées de sauce soja salée

= 3 cuillerées de sauce soja sucrée

» gingembre frais ( environ 1 cm)

= le jus d’'un citron vert

1 cuillerée a café d’'huile de sésame

» 2 cuillerées a soupe de vinaigre de riz

Ingrédients sauce

Préparation: Commencez par la cuisson de riz car il doit étre
servi froid. 1/Pour le riz

Versez le vinaigre de riz, le sel et le sucre dans une
petite casserole juste le temps que le sucre et le sel
se dissolvent dans le vinaigre. Réservez.
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Chauffez a feu doux

= Rincez plusieurs fois 1le riz a 1l'eau jusqu’'a ce que
l'eau soit limpide.

Rincez le riz

» Mettez le riz dans un grande casserole. Recouvrez le
d’eau : le niveau de l’eau doit arriver a 1 cm au dessus
du riz. Portez a ébullition.

Mettez le riz dans un grande
casserole
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- Laissez cuire 4 a 5 mn: des petits trous ou tunnels
verticaux doivent se former dans le riz.

Des petits trous ou tunnels
verticaux doivent se former
dans le riz

= Retirez la casserole du feu; couvrez la et laissez a
couvert pendant 10 mn.

Retirez la casserole du feu


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/05/2014-04-23-IMG-9713-Modifier-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/04/2014-04-23-09.31.08.jpg

Le riz est cuit

= Versez le riz dans un plat et étalez le délicatement.
Versez dessus le mélange vinaigre de riz/ sucre et
mélangez délicatement avec des baguettes.

Versez le riz dans un plat
et étalez le délicatement

» Couvrez le plat avec un tissu humide et laissez
refroidir.

Couvrez 1le plat avec un
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tissu humide

2/ La garniture

A 1'aide d’'une rape zestez le citron vert . Réservez.
Coupez le citron vert en deux. Vous aurez besoin du jus
pour la sauce d’accompagnement.

Zestez le citron vert

= Coupez l’avocat en deux. A l’aide d’un petit couteau
striez 1’intérieur de maniére a dessiner un damier de
petits carrés. Puis a 1l’'aide d’une cuillere a café
prélevez la chair qui se découpera facilement en petits
dés. Versez quelques gouttes de citron dans les morceaux
d’avocats pour éviter qu’ils noircissent. Réservez.

Découpez 1'avocat
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N'oubliez pas de mettre du
citron sur 1l’avocat

= Ciselez les cébettes en fins petits troncons. Réservez.

Ciselez les cébettes

= Coupez le fenouil en fines lamelles. Réservez.

Coupez le fenouil

= Pour terminer coupez chaque gambas en deux dans le sens
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de la longueur. Réservez.

Coupez chaque gambas en deux

3/La sauce

= Rapez environ un bon centimetre de gingembre dans un
bol.

Rapez le gingembre

= Puis ajoutez dans le bol les deux sauces soja ( salée et
sucrée) et le jus du citron vert. Mélangez.
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Préparez la sauce

Dressage:

= Dans un joli bol déposez un grosse cuillere de riz.

= Puis décorez tout autour avec les lamelles de fenouil.

= Versez alors des dés d’avocats au dessus du riz.
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= Parsemez les gambas de cébettes et saupoudrez de zeste
de citron vert.
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= Pour finir déposez une cuillerée d’'eufs de truite au
milieu.

Chirashisuchi

= Versez un peu de sauce dans le bol.
C'est prét!
Petites astuces:

Vous pouvez utiliser du poisson cru comme du saumon ou du thon
mais aussi du poisson cuit ( calmar, cabillaud, saint jacques
poélées etc). Variez également les plaisirs avec des poissons
fumés: saumon bien s(r mais aussi truite ou anguille. De méme
pour les cufs de poisson!

Pour la garniture n’'hésitez pas a innover: asperge, concombre,
graines de sésame, choux blanc mariné, pousses de soja, radis,
omelette tres fine coupées en laniere, algues, tofu, chou pack
choi, daikon ( radis japonais), shitaké ( variété de
champignons asiatiques).. Bref faites vous plaisir et réalisez
vous aussi votre propre chirachi!
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