Carpaccio de veau aux olives
et basilic thailandais
(recette basse température)

Un délicieux carpaccio tout en tendreté et saveurs pour bien
commencer 1'été.. grace a la cuisson sous vide basse
température!

Carpaccio de veau aux olives et basilic thailandais (recette
basse température)

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
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Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » et enfin « Ma
cuisine Basse Température, Best of — Tome 5 ».

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
= Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.

Matériel

Pour plus de renseignements sur la cuisine 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 en 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

Ingrédients pour 4 personnes

=un filet de veau d’environ 700 g

=2 dl de bouillon de légumes mélangé avec une cuillerée a
soupe de vinaigre de riz, le tout congelé
» 2 gousses d’ail coupées en morceaux

=un petit bouquet garni (persil, thym, une feuille de
laurier)

= quelques grains de poivre noir (une dizaine)

Pour la sauce

=un cuf


https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= un bouquet de basilic thailandais

= une gousse d’'ail

une cuillerée a café de moutarde Savora

»des olives vertes ou noires dénoyautées coupées en
tranches

=2 cl d’huile neutre (type pépins de raisin)

» sel et poivre ( j'ai utilisé du poivre long)

Préparation

= Préparez la marinade en mélangeant le bouillon de 1légume
et le vinaigre de riz; ajoutez-y 1’'ail rapé et les
grains de poivre. Faites congeler le tout: cela évitera
gue votre machine sous vide n’aspire le liquide lors de
la mise sous vide de la viande. Puis mettez le filet
sous vide avec la marinade congelée et le bouquet garni.
Laissez-le au frigo toute une nuit. Le lendemain, cuisez
la viande sous vide au bain marie a 1’'aide de votre
thermoplongeur pendant 1 h 15 a 64°.

Mettez le filet de viande
sous vide

A la fin de la cuisson remettez la viande au frais. Puis
quand elle est bien refroidie, coupez-la en tranches
fines.
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Coupez la viande en tranches
fines

= Préparez la sauce: mixez 1'euf avec tous les éléments
(basilic thailandais, ail, moutarde, sel et poivre).
Montez en mayonnaise avec l'huile de pépin de raisin.

Montez la mayonnaise avec le
basilic Thailandais

Dressage

» Découpez les olives en tranches. Disposez les
tranches de viande et pochez des points de
mayonnaise. Parsemez de tranches d’olive et de
guelques feuilles de basilic thailandais.
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Carpaccio de veau aux olives et basilic thailandais (recette
basse température)
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