Poires gratinées, chevre,
thym, miel et pignon

En fin de repas on n’a parfois plus assez de place pour un
fromage et un dessert. Associer les deux est une bonne idée
surtout lorsque le fromage est marié avec un fruit qui va lui
amener fraicheur et 1égereté. Laissez-vous donc tenter par ces
Poires gratinées, chevre, thym et pignon!

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.

Poires gratinées, chevre, thym et pignon


https://gourmantissimes.com/poires-gratinees-chevre-thym-miel-et-pignon/
https://gourmantissimes.com/poires-gratinees-chevre-thym-miel-et-pignon/
https://daniellelions.com/poires-gratinees-chevre-thym-miel-et-pignon-recette-dessert-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/10/1000013277.jpg

Ingrédients pour 4 personnes

= 4 poires pas trop mires

= 90 g de fromage de chevre frais

=15 g d'huile d’olive

=15 g de miel

= 40 g de poudre de noisette

=5 g de feuilles de thym frais

= 30 g de pignon de pins torréfiés ( 10 mn au four a 180°)

Matériel

une cuillere parisienne pour bien évider le ceur des
poires. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo
ci-dessous.

SURALIN 1PCS Paquet de Cuillére A Boule de Melon A Fruits


https://www.amazon.fr/dp/B0D5YWTHFL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0D5YWTHFL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Double Face, 18 cm Cuillere Parisienne de Melon 2 en 1
Cuillére A Boule en Acier Inoxydable

Préparation

= Mélangez les 90 g de fromage de chevre, les 15 g d’'huile
d’'olive, les 15 g de miel, les 40 g de poudre de
noisette, les petites feuilles de thym frais et les deux
tiers des pignons torréfiés.

Mélangez tous les
ingrédients

= Pelez les poires, coupez-les en deux en O6tez-en le ceur
avec une cuillere parisienne.

Epluchez 1les poires et
évidez le centre


https://www.amazon.fr/dp/B0D5YWTHFL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0D5YWTHFL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/10/MG_3924.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2160.jpg

= Farcissez les poires du mélange. Placez les poires dans
un plat allant au four. Enfournez a 170° pendant 20 a 25
mn.

Placez les poires dans un
plat allant au four.
Enfournez a 170° pendant 20
a 25 mn.

= Servez a la sortie du four en arrosant les poires avec
un filet de miel.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/10/MG_3926.jpg
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Poires gratinées, chevre, thym et pignon

Velouté d’asperge blanches,
cremeux au chevre frais et
dés de courgettes

L’asperge est 1’aliment diététique par définition: tres peu
calorique, elle est riche en fibres, en calcium , magnésium et
vitamine C.

Saviez vous que c’'est parce qu’'elle est récoltée a la main,
qu’elle est assez chere?

La plupart d’entre nous n’en consomme que les pointes et
délaisse le plus souvent les queues qui nous semble dures donc
difficiles a manger. C’est bien dommage car cette partie du


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/10/MG_3927.jpg
https://gourmantissimes.com/veloute-dasperge-blanches-cremeux-au-chevre-frais-et-des-de-courgettes/
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légume peut étre travaillée facilement pour devenir un
délicieux velouté d’asperge.

Accompagnée ici avec un crémeux de chevre c’est une entrée aux
saveurs douces et fraiches. Une jolie présentation en fait un
plat de qualité.
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Velouté d’'asperges, crémeux au chevre et courgette

Ingredients ( pour 4 personnes):
Pour le velouté:

un kilo d’asperges blanches

= un belle noix de beurre ( 20 g)

= 20 cl de creme fraiche liquide

= une échalote

» sel et poivre

» Quelques gouttes d’huile d’olive ( pour le dressage)
= pousse de shiso ou cerfeuil ou basilic

Pour le crémeux de chevre:


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/2013_04_13_1126.jpg
http://gourmantissimes.com/lexique/#shiso

= 120 g de chevre frais doux

 une petite courgette : si vous avez le choix préférez
une courgette de Nice, plus petite que les courgettes
habituelles et d’un joli verte tendre. Elle est parfois
vendue avec sa fleur que vous pouvez aussi préparer en
beignet ou bien farcie.

» 120 g de creme fraiche liquide entiere

= sel

» ciboulette

Matériel:

= un chinois
un petit cercle
= un économe a lame oscillante

Préparation:

- Commencons par préparer les asperges: posez les sur une
surface plane et a 1’aide d'un économe a lame
oscillante, épluchez les.

= Coupez les pointes ( environ 5 cm) et réservez les
queues pour le velouté.

Préparez les asperges

= Plongez les tétes d’asperges dans une casserole remplie
d’eau bouillante salée (10 g de sel par litre) et
laissez cuire environ 10 mn. Les tétes d’'asperges


http://gourmantissimes.com/lexique/#chinois
http://gourmantissimes.com/lexique/#cercle
http://gourmantissimes.com/lexique/#économe
http://gourmantissimes.com/lexique/#économe
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/Cuisine-Attitude-avec-Florent-Ladeyn-071.jpg

doivent étre tendres mais encore un peu croquantes.
Testez leur cuisson en les piquant avec une pointe de
couteau.

Leur cuisson terminée égouttez les et refroidissez les
dans de l’eau glacée: de cette maniere vous éviterez
qu’'elles ne continuent a cuire avec leur chaleur
résiduelle. Une fois refroidies, égouttez les de
nouveau.

Réservez en 3 par personnes pour la décoration. Gardez
les autres pour un autre usage ( avec une simple
mayonnaise et des ®ufs durs émiettés cela fait une
délicieuse verrine apéritive).

Dans une casserole faire revenir 1’échalote avec le
beurre 2 mn.

Rajoutez les queues d’'asperges et de 1’eau bouillante a
hauteur. Cette fois les asperges doivent étre bien
moelleuses donc le temps de cuisson sera supérieur aux
tétes. Surveillez bien la cuisson.

Les queues d’'asperges cuites versez les dans un mixeur
avec tres peu de jus de cuisson et mixez les. Rajoutez
la creme liquide; au besoin rajoutez progressivement du
liquide de cuisson pour ajuster la consistance du
velouté d’asperge. Salez et poivrez.

Passez le tout au chinois de maniere a O0ter toutes les
petits morceaux de fibres qu’il reste dans 1la
préparation et qui ne seront pas agréables a 1la
dégustation.


http://gourmantissimes.com/lexique/#chinois

Passez 1le velouté
au chinois

» Réservez.

Préparons maintenant le crémeux de chevre.

= Ciselez finement la ciboulette. Réservez.

Ciselez finement la
ciboulette

» Lavez la courgette.

» Avec un économe a lame oscillante ou une mandoline
faites 4 belle tranches fines de courgettes que vous
réservez: elles serviront pour la décoration.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/2013_04_13_1049.jpg
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= Coupez le restant de la courgette en tous petits dés.

= Avec une fourchette écrasez et mélangez le chevre avec
la creme fraiche; ajoutez la ciboulette ciselée tres
finement et deux cuillerées a soupe de petits dés de
courgette.

= Salez, poivrez.

Dressage:

Vous aurez besoin d’un cercle pour vous aider dans le
dressage.
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cercle

= Réchauffez le velouté de courgette.

= Posez un cercle au milieu d’une assiette creuse. Versez
dedans une belle cuillerée de crémeux de chevre et
tassez le bien . Retirez le cercle. Déposez dessus une
fine tranche de courgette roulée sur elle méme.


http://gourmantissimes.com/lexique/#cercle
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/cercle.png
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/2013_04_13_1108.jpg

Décorez avec une
tranche de
courgette roulée
sur elle-méme

= Puis a l'intérieur insérez une pousse de shiso, de
cerfeuil ou de basilic.
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pousse de shiso

= Versez le velouté autour de ce petit dbéme. Déposez
également quelques tétes d’asperges coupées en troncgons
dans le velouté.

= Pour terminer versez quelques gouttes d’huile d’'olive
dans le velouté.

C'est prét!

Ravioles de chevre , coulis
de poivron jaune a 1l’'huile


http://gourmantissimes.com/lexique/#shiso
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/2013_04_13_1111.jpg
https://gourmantissimes.com/ravioles-de-chevre-coulis-de-poivron-jaune-a-lhuile-dargan-de-naoelle-dhainaut/
https://gourmantissimes.com/ravioles-de-chevre-coulis-de-poivron-jaune-a-lhuile-dargan-de-naoelle-dhainaut/

d’argan de Naoélle d’Hainaut

[x]
Ravioles chevre-basilic, coulis de poivron jaune et huile
d’argan

Un petit air d’'Italie qui fera toujours l’'unanimité .

La facilité d’exécution tient de 1l'utilisation des pates a
ravioles asiatiques déja toutes prétes et faciles d’emploi
.J'aime servir ces ravioles en amuses-bouche chauds ( un par
personne) mais c’'est aussi une tres bonne entrée ensoleillée.

Ingrédients pour 4 personnes (proportion pour une entrée soit
4 ravioles par convive):

pour un amuse bouche comptez une raviole par personne

= un paquet de pate a raviolis chinois

= un ou deux jaunes d'ceuf

= 250g de fromage de chevre le plus frais possible ( il
faut qu’il soit moelleux)

= des jolies feuilles de basilic

= 3 beaux poivrons jaunes

= sel

= poivre

=1 c a s rase d’huile d’argan

Matériel:

= 2 emporte-pieces de forme ronde ( un petit pour souder
la raviole et un plus grand pour la découpe)


https://gourmantissimes.com/ravioles-de-chevre-coulis-de-poivron-jaune-a-lhuile-dargan-de-naoelle-dhainaut/
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2 tailles différentes pour
les emporte-pieces

= un petit pinceau
= un blendeur

Préparation:

- détailler les poivrons en lamelles


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/06/2013-06-01-IMG-2473g.jpg



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-0971.jpg

couper les poivrons en lamelles

= les verser dans une casserole d’eau chaude et les cuire
a feu moyen jusqu’a ce qu’ils soient bien tendres.

= égouttez les mais conserver 1'eau de cuisson

= verser les dans un blender avec un peu d’'eau de cuisson
et mixer le tout : la préparation doit avoir 1la
consistance d'un coulis . Si cela vous semble trop épais
rajouter progressivement un peu d’eau de cuisson pour
obtenir 1la consistance voulue. Ajoutez aussi
progressivement 1'huile d’argan et goltez au fur et a
mesure. La saveur de de 1’'huile doit étre subtile sans
trop prendre le dessus sur les poivrons. Réservez.

= avec une fourchette ou un petit fouet battez le chevre
pour qu’'il soit bien lisse (s'il est trop épais détendez
le avec de la creme fraiche liquide): il doit avoir la
consistance d'une creme. Saler et poivrer a votre
convenance.

= dans un petit bol battez deux jaunes d’euf.

= déposer sur votre plan de travail les carrés de pates a
raviole et badigeonnez 1les de jaune d’'euf sur le
pourtour a 1'aide du pinceau.



badigeonner les ravioles



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-1088.jpg

= déposer alors une petite boule de chévre au centre de la
raviole puis 1la recouvrir d’ une belle feuille de
basilic

farcir chaque raviole

= recouvrir alors chaque carré par un deuxiéme carré de
raviole et avec vos doigts tapoter pour commencer a
souder en enlevant au maximum l’'air a l’'intérieur de 1la
raviole.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-1078.jpg
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recouvrir en chassant 1’air au maximun

afin de bien souder les deux feuilles de ravioles
utilisez un petit emporte piece rond ( utiliser le bord
arrondi et non le c6té coupant ) en appuyant légerement

sur la pate. Vous ne devez pas couper mais juste bien
coller les deux feuilles.

bien souder

= prenez maintenant le plus grand des emportes pieces |,
déposez le sur 1la raviole et appuyer fermement pour la
découper : votre raviole est préte.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-1081.jpg

finition de la raviole

= faire bouillir de 1'eau et cuire les ravioles ( 2 a 3 mn
suffises). Retirer les a 1’aide d’une écumoire.

Dressage:

» dans une assiette creuse ou un mini bol verser un peu de
coulis de poivron réchauffé et déposer dessus une
raviole ( pour un amuse bouche ) ou 4 ravioles ( pour
une entrée).

= décorer avec une feuille de basilic.

Astuces:

»vous trouverez la pate a raviolis chinois dans les
épiceries asiatiques. Ces petits sachets contiennent de
tres fines tranches de pate a ravioles ( environ un


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-1083.jpg

quarantaine par paquet) et peuvent étre congelés sans
probleme s’ils ne le sont pas déja lorsque vous les
achetez).

= pour souder la raviole faites bien attention d’'utiliser
le c6té arrondi du petit emporte piece et non le coté
coupant.

»lors de soudure de la raviole prenez bien soin
d’emprisonner le moins d’air possible a 1’intérieur.

= lorsque vous faites un coulis ou une soupe de légume ne
mettez jamais tout le jus de cuisson d’un coup dans le
mixer ou blender: il est toujours plus facile de
rajouter du liquide progressivement pour obtenir 1la
consistance voulue.

Le saviez-vous?

L'huile d’'argan est extraite du fruit torréfié de l'’arganier,
arbre originaire du nord ouest de 1’'Afrique ( Maroc ,
Algérie).

huile d’argan

Elle est tres utilisée dans ces régions pour ses propriétés
cosmétiques mais également en cuisine. Elle est rehausse la
saveur des plats grace a son petit golit de noisette. C’est une
huile qui ne doit pas étre utilisée a haute température.
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