Carpaccio saumon et
cabillaud, perles de yuzu et
sorbet fenouil

Beaucoup de fraicheur dans cette entrée classique mais
rehaussée par le tres parfumé et étonnant sorbet au fenouil
qui se marie parfaitement avec le poisson. La préparation
d’'une partie des ingrédients de cette recette se fait la
veille en raison du passage en congélation ou du temps
d’'infusion.

Carpaccio de saumon et cabillaud, perles de yuzu et sorbet
fenouil

Ingrédients pour 5 personnes:
1/le carpaccio de poisson

=300 g de dos de saumon (_a congeler la veille pour
faciliter la découpe du poisson en tranche fines)

= 300 g de cabillaud ou de dorade ( a _congeler la veille
pour faciliter la découpe du poisson en tranche fines)

Une boite de perle de yuzu (si vous avez des
difficultés pour 1le trouver, vous pouvez vous le
procurer sur internet: http://www.meilleurduchef.com)
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Ingrédients poissons et
dressage

2/vinaigrette menthe

=5 g de sucre brun

=1 dl de jus de citron
5 cl de d'huile d’'olive
= 10 g de menthe fraiche
= sel

= poivre

Ingrédients vinaigrette a la
menthe

3/sorbet fenouil
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3 ou 4 gros bulbes de fenouil pour obtenir : 30 cl de
jus de fenouil

=5 cl de jus de citron vert

=5 cl d'eau

= 10 g de sucre

= poivre thymut (mais vous pouvez utilisez la variété que
vous préférez)

= un blanc d’'euf

Ingrédients sorbet fenouil

Matériel:

= passoire

= centrifugeuse

= sorbetiere ou méthode manuelle (voir explication plus
bas)

Préparation:

»La veille n'oubliez pas de congeler votre poisson pour
faciliter sa découpe en tranche fines

1/La vinaigrette (a faire la veille ou quelques heures a
1'avance)

» Dans une casserole versez tous les ingrédients et portez
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a ébullition.

Mettre tous les ingrédients
dans une casserole

» 0tez alors la casserole du feu. Recouvrez la casserole
de film étirable ou d’un couvercle étanche et laissez
refroidir a température (au moins 30 mn)

= Filtrez la préparation refroidie; réservez au frais.

Filtrez et réservez

2/Le sorbet ( a faire la veille)

= Détaillez le fenouil en morceaux.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-24-IMG-6921-g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-24-IMG-6952-g.jpg

Détaillez 1le fenouil en
morceaux

= Passez le fenouil a la centrifugeuse pour obtenir 30 cl
de jus de fenouil.

Passez le fenouil
a la centrifugeuse

» Faire chauffer 5 cl d’eau et 10 g de sucre dans un
casserole pour obtenir un sirop.
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Faire un sirop léger

» Laisser refroidir a température ambiante.
= Pressez les citrons pour obtenir 5 cl de jus de citron

Pressez les citrons

» Ajoutez le jus de fenouil (30 cl) et le jus de citron (
5 cl) au sirop refroidi.
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Ajoutez le jus de citron et
de fenouil au sirop refroidi

= Montez le blanc d’'euf en neige.

Montez 1les blancs
d’'euf en neige

= Dans la sorbetiere versez le sirop de fenouil et citron.
Turbinez.
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Début du turbinage: 1la
préparation est liquide

/

sorbet a Lla bonne
texturempour incorporer le
blanc d’oeuf en neige

= Quand le mélange a épaissi, incorporez délicatement le
blanc en neige; assaisonnez de poivre selon votre godt.

Ajoutez le blanc en neige
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»Le mélange terminé versez-le dans un récipient
hermétique et mettre au congélateur.

Si vous n’avez pas de sorbetiere la méthode suivante donne de
bons résultats mais elle exige de la constance: versez le
sirop de fenouil et citron dans un récipient pouvant aller au
congélateur. Recouvrez le au contact de film alimentaire et
mettre au congélateur. Il va falloir surveiller cette
préparation tres régulierement (toutes les 30 mn) et a chaque
fois a l’aide d’'une fourchette grattez la surface, des bords
vers l’'intérieur. A chaque fois recouvrez au contact de film
alimentaire. Quand la préparation a un peu épaissi incorporez
délicatement le blanc en neige; remettez au congélateur et
renouvelez l'opération 4 a 5 fois (grattage) toutes les 30 mn.
Couvrez laissez finir de prendre sans plus toucher.

3/Le carpaccio de poisson ( préparation le jour méme)

= Sortez le poisson du congélateur. Pour assurer une bonne
tenue en main du poisson et évitez qu’'il ne glisse,
aidez vous avec un torchon.

Aidez vous avec le torchon
pour vous assurer un bonne
prise en main.

- Détaillez les poissons en tranches assez fines avec un
grand couteau qui coupe bien.
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Détaillez 1le poisson en
lamelles

= Puis détaillez régulierement les tranches en carrés de 2
cm sur 2 cm.

Coupez 1les lamelles en
carrés réguliers

= Au fur et a mesure de la découpe disposez les carrés en
damier dans 1’assiette de présentation.
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Au fur et a mesure déposez
en damier dans l’assiette de
présentation

= Au fur et a mesure réservez les assiettes terminées au
frais.

Dressage final:

= Sortez le sorbet du congélateur 10 a 15 mn avant de
dresser de maniere a ce qu’'il soit facile a mouler avec

une cuilleéere.

= Assaisonnez les assiettes avec la vinaigrette.

Assaisonnez le carpaccio de
vinaigrette

= Parsemez les damiers de carpaccio de perles de yuzu.
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Parsemez de perles de yuzu

= Déposez au milieu un petit nid de cerfeuil et salade.

Déposez quelques feuilles
tendres au milieu

»Puis posez une boule de sorbet fenouil sur 1a
salade. Décorez avec des pluches de fenouil.

Finissez avec une boule de sorbet et décorez avec une feuille
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tendre de fenouil

Le saviez vous?

Quand vous achetez de fenouil choisissez de préférence des
petits bulbes, qui sont nettement plus tendres que les gros.
Les feuilles , tres fines, doivent étre bien vertes et
fraiches.

Le fenouil est un 1égume au go(t anisé originaire du Sud de
L’Europe et de 1’'Asie mineure, ou il pousse toujours a 1l'état
sauvage sur les terrains rocailleux et secs. Il est consommé
dans ces régions depuis les temps les plus reculés. Cultivé
par les Egyptiens, il était populaire chez les Grecs et les
Romains.

Toutefois, le bulbe de fenouil (lequel n’est pas a proprement
parler un bulbe, mais un renflement a la base de la tige) tel
que nous le connaissons aujourd’hui n'existe pas a 1l'état
sauvage. Il résulte plutét d’un long processus de sélection
entrepris par les Italiens, probablement en Sicile, ou on le
retrouve dans de nombreux plats traditionnels. L’Italie
demeure le pays ou on en consomme, produit et exporte le plus.

Sources:www.passeportsante.net

Saumon en deux facons,
carpaccio de betteraves,
arome framboise

Voici une nouvelle recette sous vide basse température que
vous allez pouvoir réaliser sans matériel spécial en suivant
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mes petites astuces.

Cette recette de Saumon en deux facons est sans difficultés
techniques particulieres mais elle demande un peu de rigueur
dans les découpes (qui ne sont pas tres nombreuses) de maniere
a bluffer vos convives avec une oeuvre d’art aux saveurs
originales.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la 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.
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Saumon en deux facons, carpaccio de betterave, arome framboise

Difficulté: moyenne

Ingrédients pour le Saumon en deux
facons (4 personnes):

1/ Pour la mayonnaise:

= deux jaune d’ceuf

= une cuillerée a soupe de vinaigre de framboise
» quelques gouttes de coulis de framboise

= une belle cuillerée a café de moutarde

= 15 cl huile d’'arachide

= sel, poivre
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Ingrédients pour la
mayonnaise

2/Pour le restant de la recette:

= une grosse betteraves rouge

 deux petites betteraves rouges

» trois petites betteraves blanches

= du coulis de framboise ( 10 cl) : vous en trouverez du
déja prét au rayon frais de votre super marché

=un peu d’'huile d’olive: pour lustrer légerement les
betteraves lors du dressage

= 3 framboises fraiches par assiette

- deux pavés de saumon

» 2 belles tranches de saumon fumé

= sel, poivre

Ingrédients de la recette
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Matériel:

= une petite poche a douille ou un Decopen ( marque Lékué)
= une pipette ( vous en trouverez facilement en pharmacie)
= un batteur électrique

Decopen ( marque Lékué) et
pipette

= Pour la cuisson sous vide basse température, si vous
n'avez pas de machine a mettre sous vide ni de thermo
plongeur ou autre machine, il faut utiliser des sachets
conservation que l’'on peut fermer hermétiquement (
attention a acheter ceux qui se joignent en appuyant
avec les doigts sur les deux cbtés du sac et pas ceux
que 1l'on zippe avec une sorte de petite fermeture
éclair: ces derniers ne sont pas étanches.

Voici une photo qui vous permettra de faire la différence
entre les deux types de sachets: cliquer sur la photo pour
l’agrandir.
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choix du bon sachet

Le sachet bleu a une sorte de petite fermeture éclair: c’est
le sachet a ne pas utiliser!

Le jaune se ferme par une simple pression sur les deux
rainures: c’'est le bon sachet!

Si vous optez pour le matériel spécifique de cuisson basse
température:

Je vous conseille la marque Anova pour le choix de votre
thermoplongeur mais vous pouvez en trouver également en
cliquant sur 1la photo ci-dessous; 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:

1/La mayonnaise:

 Versez les jaunes d’'eufs , le vinaigre de framboise, la
moutarde et quelques gouttes de coulis de framboise dans

un bol.
Versez les jaunes d’'oeufs ,
le vinaigre de framboise et
quelques gouttes de coulis
dans un bol.
Monter 1la mayonnaise: fouettez en ajoutant

progressivement un petit filet d'huile puis dés que la

mayonnaise prend vous pouvez incorporer plus d’'huile.
Rectifiez 1’assaisonnement.

La mayonnaise est préte
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= Versez la mayonnaise dans une petite poche a douille ou
un un « Decopen », treés pratique pour faire de jolies
finitions sur vos plats. Réservez au frais.

2/ le coulis de framboise:

= Versez 10 cl de coulis de framboise dans une casserole
et faire réduire de moitié; réservez au frais.

Réduire 1le coulis de
framboise de moitié

3/ Cuisson des betteraves et du saumon:

J'utilise la cuisson sous vide basse température pour cette
recette. Mais pas de panique : si vous n’'avez pas le matériel
adéquate voici la méthode a suivre et vous obtiendrez un
résultat extrémement satisfaisant.

A- Pour le saumon
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= Vous avez le matériel: mettez sous vide les pavés de
saumon et cuire basse température a 45° pendant 25 mn.
= Vous n’avez pas de matériel spécialisé:

Préchauffez votre four a 50°.

Insérez les pavés de saumon dans le sachet et suivez la
méthode suivante pour chasser le maximum d’'air. Voici la
technique en vidéo pour mettre vos sachets de conservation
sans matériel spécial!

L'’eau chasse 1l'air vers 1le haut selon 1le principe
d’Archimede..c’est donc facile de faire le vide ( presque aussi
bien qu’'avec une machine spéciale..).

Plongez alors votre sachet dans un récipient rempli d’eau (
récipient qui peut passer au four) et veillez a ce que le ou
les sachets soient completement immergés . Enfournez a 50° et
cuire 25 mn.

Un fois cuit, laissez le saumon dans son sachet ( la chair est
tres fragile) et mettre au frais pour complet refroidissement.

Saumon sous vide

B- Pour les betteraves:

» Epluchez les betteraves. Commencez par les blanches puis

occupez vous des rouges: cela vous évitera de colorer

en rouge les betteraves blanches, le colorant de la
betterave rouge étant assez fort!
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Epluchez les betteraves

= Comme pour le saumon insérez les betteraves dans un
sachet zippé ou un sachet spécial sous vide. Faire le
vide avec la méme méthode que pour le saumon.

= Attention : si vous utilisez deux types de betteraves (
blanches et rouges) faites deux sachets différents: ne
mettez donc pas sous vide les betteraves rouges et
blanches dans un méme sachet car les rouges vont
déteindre sur les blanches..

Cuire sous vide basse température selon la méme méthode
gue le saumon: au four au bain marie ou avec un matériel
spécial basse température type Anova ou Sousvidesupreme.
Cuire une heure 30 a 85°. Laissez refroidir (
contrairement au saumon vous pouvez déja sortir les
betteraves du sachet) et réservez au frais.

Betteraves sous vide
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Dressage:

= Coupez finement les betteraves en tranches (en utilisant
un couteau tres bien aigqguisé ou une mandoline). Méme
conseil que précédemment: commencez par les blanches
puis occupez vous des rouges: cela vous évitera de
colorer en rouge les betteraves blanches, le colorant de
la betterave rouge étant assez fort!

Coupez finement les
betteraves en tranches.

= Sortez le saumon du sachet avec précaution: sa chair est
fragile. Coupez le saumon en petits cubes a 1'aide d’un
couteau bien coupant et surtout pas un couteau a dents.
Si par malheur vous n’étes pas assez délicat dans la
découpe et que votre saumon se délite, pas de panique:
utilisez alors un petit cercle lors du dressage dans
l'assiette dans lequel vous déposerez vos morceaux de
saumon, comme une présentation de tartare..
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Détaillez 1le saumon en
petits cubes

= Découpez le saumon fumé en lanieres et enroulez les
lanieres sur elles méme de maniere a former des petits
cylindres.

Découpez le saumon fumé en
manieres et enroulez les
lanieres sur elles méme de
maniere a former des petits
cylindres.

= Pour faire un dressage plus régulier, coupez les
tranches de betteraves a 1’aide d’emportes pieces ronds
si possible de différents diametres.
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Coupez 1les tranches de
betteraves a 1l'aide
d’'emportes pieces.

Maintenant que tous les éléments sont préts, passons au
dressage de 1l’assiette.

= Déposez les tranches de betteraves dans 1'assiette.

Déposez les tranches de
betteraves dans l’assiette.

= Puis posez les dés de saumon et les cylindres de saumon
fumé. Si vous utilisez la méthode » dressage style
tartare » déposez votre cercle sur 1l'assiette et
émiettez le saumon dedans. Otez les cercle et poursuivez
le dressage.
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Puis posez les dés de saumon
et les cylindres de saumon
fumé

» Posez alors des petits points de mayonnaise sur
l’assiette et remplissez les cylindres de saumon fumé
avec la mayonnaise.

Posez des petits points de
mayonnaise.

» Terminez avec des petits points de coulis de framboise
réduit. Utilisez une pipette ou le bout d’une petite
brochette pour déposer les gouttes.
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Utilisez une pipette

= Pour compléter vous pouvez ajouter des feuilles de shiso
, des framboises fraiches, ou méme des fleurs
comestibles..laissez courir votre 1imagination pour
dresser un joli tableau gourmand.

Terminez avec des petits points de coulis de framboise réduit.

Votre oeuvre d’art culinaire est préte.
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Carpaccio saumon et
cabillaud, perle de yuzu et
sorbet fenouil

Beaucoup de fraicheur dans cette entrée classique mais
rehaussée par le tres parfumé et étonnant sorbet au fenouil
qui se marie parfaitement avec le poisson. La préparation
d’'une partie des ingrédients de cette recette se fait la
veille en raison du passage en congélation ou du temps
d’infusion.

Carpaccio de saumon et cabillaud, perle de yuzu et sorbet
fenouil

Ingrédients pour 5 personnes:
1/1le carpaccio de poisson

300 g de dos de saumon (_a congeler la veille pour
faciliter la découpe du poisson en tranche fines)

= 300 g de cabillaud ou de dorade ( a congeler la veille
pour faciliter la découpe du poisson en tranche fines)
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»Une boite de perle de yuzu (si vous avez des
difficultés pour 1le trouver, vous pouvez vous le
procurer sur internet: http://www.meilleurduchef.com)

Ingrédients poissons et
dressage

2/vinaigrette menthe

=5 g de sucre brun

=1 dl de jus de citron
5 cl de d'huile d’'olive
= 10 g de menthe fraiche
= sel

= poivre
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Ingrédients vinaigrette a la
menthe

3/sorbet fenouil

=3 ou 4 gros bulbes de fenouil pour obtenir : 30 cl de
jus de fenouil

=5 cl de jus de citron vert

=5 cl d'eau

= 10 g de sucre

= poivre thymut (mais vous pouvez utilisez la variété que
vous préférez)

= un blanc d’'ceuf

Ingrédients sorbet fenouil

Matériel:

= passoire

= centrifugeuse

» sorbetiere ou méthode manuelle (voir explication plus
bas)

Préparation:
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»La veille n'oubliez pas de congeler votre poisson pour
faciliter sa découpe en tranche fines

1/La vinaigrette (a faire la veille ou quelques heures a
1’avance)

» Dans une casserole versez tous les ingrédients et portez

\

a ébullition.

Mettre tous les ingrédients
dans une casserole

- Otez alors la casserole du feu. Recouvrez la casserole

de film étirable ou d’un couvercle étanche et laissez
refroidir a température (au moins 30 mn)

= Filtrez la préparation refroidie; réservez au frais.
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Filtrez et réservez

2/Le sorbet ( a faire la veille)

» Détaillez le fenouil en morceaux.

Détaillez 1le fenouil en
morceaux

- Passez le fenouil a la centrifugeuse pour obtenir 30 cl
de jus de fenouil.

Passez le fenouil
a la centrifugeuse

» Faire chauffer 5 cl d’eau et 10 g de sucre dans un
casserole pour obtenir un sirop.
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Faire un sirop léger

» Laisser refroidir a température ambiante.
= Pressez les citrons pour obtenir 5 cl de jus de citron

Pressez les citrons

» Ajoutez le jus de fenouil (30 cl) et le jus de citron (
5 cl) au sirop refroidi.
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Ajoutez le jus de citron et
de fenouil au sirop refroidi

= Montez le blanc d’'euf en neige.

Montez 1les blancs
d’'euf en neige

= Dans la sorbetiere versez le sirop de fenouil et citron.
Turbinez.
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Début du turbinage: 1la
préparation est liquide

/

sorbet a Lla bonne
texturempour incorporer le
blanc d’oeuf en neige

= Quand le mélange a épaissi, incorporez délicatement le
blanc en neige; assaisonnez de poivre selon votre godt.

Ajoutez le blanc en neige
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»Le mélange terminé versez-le dans un récipient
hermétique et mettre au congélateur.

Si vous n’avez pas de sorbetiere la méthode suivante donne de
bons résultats mais elle exige de la constance: versez le
sirop de fenouil et citron dans un récipient pouvant aller au
congélateur. Recouvrez le au contact de film alimentaire et
mettre au congélateur. Il va falloir surveiller cette
préparation tres régulierement (toutes les 30 mn) et a chaque
fois a l’aide d’'une fourchette grattez la surface, des bords
vers l’'intérieur. A chaque fois recouvrez au contact de film
alimentaire. Quand la préparation a un peu épaissi incorporez
délicatement le blanc en neige; remettez au congélateur et
renouvelez l'opération 4 a 5 fois (grattage) toutes les 30 mn.
Couvrez laissez finir de prendre sans plus toucher.

3/Le carpaccio de poisson ( préparation le jour méme)

= Sortez le poisson du congélateur. Pour assurer une bonne
tenue en main du poisson et évitez qu’'il ne glisse,
aidez vous avec un torchon.

Aidez vous avec le torchon
pour vous assurer un bonne
prise en main.

- Détaillez les poissons en tranches assez fines avec un
grand couteau qui coupe bien.
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Détaillez 1le poisson en
lamelles

= Puis détaillez régulierement les tranches en carrés de 2
cm sur 2 cm.

Coupez 1les lamelles en
carrés réguliers

= Au fur et a mesure de la découpe disposez les carrés en
damier dans 1’assiette de présentation.
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Au fur et a mesure déposez
en damier dans l’assiette de
présentation

= Au fur et a mesure réservez les assiettes terminées au
frais.

Dressage final:

= Sortez le sorbet du congélateur 10 a 15 mn avant de
dresser de maniere a ce qu’'il soit facile a mouler avec

une cuilleéere.

= Assaisonnez les assiettes avec la vinaigrette.

Assaisonnez le carpaccio de
vinaigrette

= Parsemez les damiers de carpaccio de perles de yuzu.
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Parsemez de perles de yuzu

= Déposez au milieu un petit nid de cerfeuil et salade.

Déposez quelques feuilles
tendres au milieu

»Puis posez une boule de sorbet fenouil sur 1a
salade. Décorez avec des pluches de fenouil.

Finissez avec une boule de sorbet et décorez avec une feuille
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tendre de fenouil

Le saviez vous?

Quand vous achetez de fenouil choisissez de préférence des
petits bulbes, qui sont nettement plus tendres que les gros.
Les feuilles , tres fines, doivent étre bien vertes et
fraiches.

Le fenouil est un 1égume au go(t anisé originaire du Sud de
L’Europe et de 1’'Asie mineure, ou il pousse toujours a 1l'état
sauvage sur les terrains rocailleux et secs. Il est consommé
dans ces régions depuis les temps les plus reculés. Cultivé
par les Egyptiens, il était populaire chez les Grecs et les
Romains.

Toutefois, le bulbe de fenouil (lequel n’est pas a proprement
parler un bulbe, mais un renflement a la base de la tige) tel
que nous le connaissons aujourd’hui n'existe pas a 1l'état
sauvage. Il résulte plutét d’un long processus de sélection
entrepris par les Italiens, probablement en Sicile, ou on le
retrouve dans de nombreux plats traditionnels. L’Italie
demeure le pays ou on en consomme, produit et exporte le plus.

Sources:www.passeportsante.net



