Crépes spirales

Ce vendredi 2 février 2024 c’est la chandeleur! Cette année je
vous en propose une version facon amusante avec ces Crépes
spirales ..Un petit bonheur de gourmandise a accompagner avec
de la confiture, du caramel beurre salé, ou tout simplement du

sucre en poudre.

Crépes spirales

Ingrédients pour une
quinzaline de crépes

= 500 ml de lait

= 4 eufs

=40 g de sucre

= une pincée de sel.
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= 250 g de farine
= 200 g de beurre fondu.
=1 cuillere a soupe de cacao en poudre

Préparation

» Faites fondre le beurre a feu doux et réservez.

Faites fondre le beurre a
feu doux

» Battez les wrufs et passez-les au chinois.

Battez les wrufs et passez-
les au chinois

= Tout en fouettant ajoutez aux eufs battus le lait, le
beurre fondu, le sucre et la pincée de sel. Puis ajoutez
la farine tamisée toujours en fouettant pour qu’il n'y
ait pas de grumeaux. Laissez reposer la pate une demi-
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heure au frais.

Laissez reposer la pate une
demi-heure au frais

= Prélevez une belle louche de pate et mélangez-la avec
une cuillérée a soupe de cacao en poudre.

Prélevez une belle louche de
pate et mélangez-la avec une
cuillérée a soupe de cacao
en poudre.

» Versez le mélange au cacao dans une petite pipette.
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Versez le mélange au cacao
dans une petite pipette.

 Faites chauffer votre poéle a crépe; versez une louche
de pate a crépe dans la poéle; puis a l’aide de 1la
pipette formez une spirale avec la pate au cacao. Faites
cuire les crépes a feu doux de chaque coOté.

Formez une spirale avec la
pate au cacao

= Pour une jolie présentation repliez les 2 cOtes de la
crépe.
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Pour une jolie présentation
repliez les 2 coOtes de 1la
crépe

= Puis roulez la crépe. Faites de méme avec toutes les
crépes au fur et a mesure qu’elles sont cuites.

Puis roulez la crépe

» Dégustez-les avec gourmandise!
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Crépes spirales

Butajiru ou soupe Japonailse
et son EGuf Basse température

Le Butajiru ou soupe Japonaise est une soupe a base de porc et
de 1légumes, assaisonnée au miso. C’est une variante plus riche
de la soupe miso traditionnelle; on peut lui rajouter
également des pates japonaises pour un plat complet.

J'aime lui adjoindre un euf basse température qui ajoute un
liant a 1’ensemble et un c6té plus crémeux au bouillon.

Pour plus d’'informations sur la cuisson basse température
cliquez ici.
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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 O0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » , « Ma cuisine
Basse Température, Best of — Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of — Tome 6 »

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
= Pour le tome 6 cliquez ici

Matériel

= 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:

= une rape Microplane pour obtenir de 1’ail et gingembre
parfaitement rapés. Vous pouvez vous en procurer en
cliquant sur 1la photo.

Ingrédients pour 4 personnes

4 cufs
= 350 g de lard en tranches épaisses
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= un oignon

= 2 gousses d'ail

=10 g de gingembre frais

=35 g de miso blanc. Dans lez épicerie asiatiques ou bio
sinon vous pouvez également en commander en cliquant sur
la photo

= deux carottes

= un daikon ( radis asiatiques a grosse racine blanche);
vous en trouvez en supermarché. Comptez 70 g par
personnes.

= deux oignons jeunes

=120 g de shimejis (petits champignons japonais) ou des
shitakés

500 ml de dashi. Le dashi est un fumet de poisson
réalisé a partir de copeaux de bonite séché. Il ameéne un
golt tres particulier au plat. Vous pouvez le remplacer
par du fumet de poisson classique mais vous y perdrez en
saveurs japonisantes. Vous pouvez également en commander
en cliquant sur la photo.

- des pates japonaise précuites si vous désirez compléter
votre plat

- des graines de sésame noir

Préparation

» Préalablement placez les ®ufs dans un récipient et
cuisez-les a l'aide de votre Thermoplongeur au bain
marie une heure a 64°. Réservez-les de cO6té apres
cuisson.

= Ciselez les oignons jeunes (appelés aussi cebettes).
Réservez.

» Ciselez 1’oignon.

» 0tez la base des champignons shimejis. Réservez.



= Epluchez la carotte et coupez la en petits dés. Faites
de méme avec le daikon ( environ 70 g par personne).
Réservez.

» Ciselez ail et gingembre en tout petits morceaux: le
mieux est de les raper avec votre Microplane. Réservez.

» Coupez le lard en morceaux.

» Faites revenir le lard rapidement dans une casserole
bien chaude. Ajoutez 1l’oignon, le gingembre et 1l’'ail.
Continuez la cuisson 2 minutes.

= Ajoutez les champignons, les dés de carottes et de
daikon, Puis ajoutez les 500 ml de dashi ( fumet de
poisson). Laissez cuire a feu doux et couvert pendant
environ 10 mn. En fin de cuisson ajoutez le miso et
mélangez bien. Si vous voulez ajoutez les pates
précuites en fin de cuisson.

» Servez dans de jolis bols. Cassez un ceuf au dessus de
chaque bol. Et saupoudrez de sésame noir et de cebette
ciselée.
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Bliiche Chocococo

Ah la blche! Le point d’orgue de votre repas de fétes qui doit
étre parfaite, gourmande pour clore votre menu réveillon.
Cette année j’'ai choisi de travailler la noix de coco et le
chocolat tout en délicatesse pour changer un peu des
traditionnelles blches

Retrouvez la recette adaptée au Thermomix
en cliquant ici.

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique? Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi a l’adresse mail suivante:

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous. Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud, une entrée, un plat et un merveilleux sorbet..Pour
assister aux prochains cours et connaitre les prochaines
dates de démonstration cliquez ici.

Vous désirez concocter d’'autres recettes gourmandes au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’'ai voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goliteux,
réalisable en 30 a 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Temps de préparation: 1 heure
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Temps de cuisson: 0 minutes
Temps de repos 24 heures ( 12 et 12 heures)

Difficulté moyenne

Matériel

= un moule a blche avec insert

= ruban de rhodoid de 15 cm de large: vous aurez besoin de
2 rubans de feuille de rhodoid que vous aurez
préalablement découpés a la dimension de la base de
votre moule a bliche

= une spatule coudée

Ingrédients pour une biliche ( 8
personnes)

Pour l’'insert

= 3 cufs

=40 g de sucre en poudre

= 180 g de chocolat noir

= une pincée de sel

=60 g de jus d'orange fraichement pressé

Pour le croustillant

=45 g de riz soufflé (épicerie bio)

= 20 g de cacahuetes salées concassées
= 200 g de chocolat blanc

=15 g de creme fraiche liquide entiere

Pour la mousse coco

= 250 g de creme de coco
= 50 g de poudre de noix de coco et un peu pour saupoudrez



sur le dessus de la biche
» 320 g de creme liquide entiere bien froide
=8 g de gélatine
= 65 g de sucre en poudre

Préparation

Pour l’insert ( a préparer a l’avance en premier car il va
étre congelé)

= Préparez un bain marie: placez une casserole remplie
d’eau et mettez-la a chauffer.

»Versez les 3 erufs et le sucre dans un cul de poule.
Posez-1le sur le bain-marie frémissant (feu moyen). Puis
fouettez sans arrét en réalisant des 8 avec le fouet
dans le fond du récipient jusqu’a ce que la préparation
ait doublé de volume et devienne tres mousseuse, comme
un sabayon. Retirez du feu et continuez a fouetter
jusqu’a ce que le mélange soit revenu a température
ambiante.

» Faites fondre les 180 g de chocolat au bain marie.
Ajoutez-y la pincée de sel et les 60 g de jus d’'orange.
Mélangez bien.

= Puis ajoutez délicatement délicatement le chocolat fondu
avec le sabayon.

= Versez le tout dans votre moule a insert. Puis placez au
congélateur pendant 12 h.

Pour le croustillant

» Faites fondre le chocolat blanc au bain marie en y
ajoutant les 15 g de creme fraiche. Quand le tout est
bien homogene ajoutez les 45 g de riz soufflé et les 20
g de cacahuetes concassées.



Faites fondre le
chocolat blanc au bain
marie

 Etalez le mélange a l’'aide d’'une spatule coudée sur le
premier ruban de feuille de rhodoid que vous aurez
préalablement découpé a la dimension de la base de votre
moule a blche. Puis disposez par dessus la deuxieme
feuille de rhodoid (toujours découpé a la dimension de
la base de votre moule a blche) : le croustillant entre
les deux feuilles de rhodoid doit faire environ 4 mm
d’'épaisseur. Réservez a température ambiante: le
chocolat va redurcir entre les deux feuillets de rhodoid
et sera ainsi exactement a la taille du dessous de votre
blche.

Pour la mousse coco

- Faites tremper les feuilles de gélatine dans de 1’eau
froide.

= Versez les 320 g de creme bien froide dans un bol et
fouettez pour obtenir une creme fouettée. Attention donc
de ne pas trop fouetter , vous risquez de transformer
votre creme en beurre. Réservez la chantilly au frais.

= Versez les 250 g de creme de coco, les 50 g de poudre de
noix de coco et les 65 g de sucre dans une casserole. La
creme de coco va fondre et vous pourrez ainsi bien
mélanger le tout. Débarrassez le mélange dans un
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récipient et attendez qu’'il redescende en température
pour y ajouter la chantilly a l’aide d’une maryse.

= Remplissez le fond de votre moule a blche avec la moitie
de la mousse coco et disposez dessus l’'insert chocolat
congelé.

= Recouvrez l’insert avec le restant de mouse et pour
terminer le montage disposez par dessus le croustillant.

 Placez au congélateur et démoulez le matin pour le soir
en placant la blche au frigo jusqu’'au moment de servir.
Saupoudrez de noix de coco rapé et disposez des petites
décorations ou des brisures en chocolat par dessus..

= Vous pouvez réalisez les petits décorations vous méme en
faisant fondre du chocolat et le remoulant dans des
petits moules adaptés comme ceux-ci. Pour vous les
procurer cliquez sur la photo.

Comment acheter un Thermomix
en Belgique? Démonstrations
et ateliers culinaires
Décembre 2021

Vous révez aussi d’'avoir le tout nouveau et merveilleux
Thermomix® TM6 dans votre cuisine, ce robot ménager le plus
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vendu en Europe et que tout le monde désire ? Grace a lui vous
pourrez cuisiner des centaines de recettes saines,
délicieuses, faciles, rapides, économiques et tout cela sans
avoir le nez dans vos casseroles.. Vous ne raterez plus jamais
un plat ! A 1'’aide de son écran intégré, ce robot
multifonction vous guidera dans un pas a pas qui fera de vous
un grand chef que vous soyez cuisiniere débutante ou
confirmée. Il sera votre partenaire idéal pour 1'’élaboration
de vos menus de tous les jours! Découvrez une toute petite
partie des ses possibilités en vidéos en fin d’article..et
offrez-vous enfin le robot de vos réves pour Noél!

Alors venez participer a une démonstration et dégustation
culinaire gratuite!

Si ces dates ne vous conviennent pas, je peux vous proposer
également des démonstrations particulieéres, individuelles,
toujours gratuites et sans obligation d’achat en toute
convivialité dans ma cuisine ou chez vous (date et horaire a
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votre convenance).

Si vous désirez vous inscrire (places limitées a 4 personnes)
voicli les dates:

»mardi 4 janvier 2022 a 18h30
= jeudi 6 janvier 2022 a 18h30
» lundi 10 janvier 2022 a 18h30
=mardi 11 janvier 2022 a 18h30
= jeudi 13 janvier 2022 a 18h30
» lundi 17 janvier 2022 2021 a 18h30
=mardi 18 janvier 2022 a 18h30
= jeudi 20 janvier 2022 a 18h30
» lundi 24 janvier 2022 2021 a 18h30
=mardi 25 janvier 2022 a 18h30
= jeudi 27 janvier 2022 a 18h30

Lors de ces démonstrations nous préparons un repas complet
avec votre futur TM6 (entrée ou pain, plat, dessert) que vous
dégusterez par la suite. Vous n’'assisterez pas a une simple
démonstration mais un véritable cours de cuisine personnalisé
ou vous réaliserez , dégusterez de savoureuses recettes et
apprendrez des astuces pour rendre vos plats encore plus
gourmands...

Pour toutes demandes de démonstrations (particulieres,
collectives ou par réseaux sociaux) ainsi que pour toute
commande, contactez-moi par mail a l'adresse suivante ou au

0477 57 11 98 (y compris le week end et jours fériés).

gourmantissimes@gmail.com

Impatient? Appareils de stock, donc disponibles immédiatement
rien que pour vous! Commandez directement au 0477 57 11
98..N'hésitez plus, votre Thermomix est a votre disposition des
son paiement !

Je resterai par la suite votre conseilléere culinaire
particuliere et répondrai avec plaisir a toutes vos demandes



qu’elles soient d’ordre culinaires ou techniques.

De plus en Décembre 2021, si vous le désirez vous pouvez
profiter de la promotion suivante

A L'ACHAT DE:
» 1 Thermomix TM6

LE CLIENT RECOIT GRATUITEMENT:

» 1 an de garantie supplémentaire — il s’agit d’un an
supplémentaire en plus de la garantie 1égale de 2 ans — d’une
valeur de 100,00€

CONDITIONS POUR BENEFICIER DE CETTE ACTION:

» Commandé et payé en décembre 2021 — Commandé en décembre
2021 et payé en janvier 2022

» Uniquement pour clients particuliers au Benelux

» NON cumulable avec d’autres actions

Et une offre supplémentaire:_apreés tout achat d’un TM6 pendant
ce mois de décembre 2021 vous pouvez acquérir sur le site
webshop.thermomixbenelux.com un bol de mixage Thermomix TM6
supplémentaire a 50% et FRAIS DE TRANSPORT GRATUIT

» Uniquement disponible en ligne pour les clients qui achetent
un TM6 au cours du mois de décembre 2021, via
webshop.thermomixbenelux.com en indiquant le code de réduction
que je vous communiquerai + le nom du(de la) conseiller(ere)
+ le numéro de bon de commande faisant référence a l'achat du
TM6 en décembre 2021

Alors n’'hésitez plus, appelez-moi au 04 77 57 11 98



Vous avez craqué ? Vous désirez en savoir plus ? Alors
appelez-moi !

Danielle
Lions

04 77 57 11 98

Pourquoi me choisir comme conseilleére: quelques témoignages..

Pourquoi me choisir ?

— Je suis conseillere agrée Thermomix pour tout le Benelux et
utilisatrice du Thermomix depuis plusieurs années. J'ai donc
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une grande expérience de 1'appareil.

— Ma connaissance et mon expérience dans le monde de la
cuisine (blog de cuisine et auteur de livre dans ce domaine)
pour vous amener mon soutient et des conseils en cuisine apres
l’'achat de votre Thermomix

— Je vous accompagne donc aussi bien pour l’'utilisation de
votre Thermomix que pour vous apporter des conseils sur la
cuisine en général de par mon expérience riche de nombreuses
années

— Cette méme expérience m’'a permise d’'étre invitée sur
plusieurs plateaux télé et cinéma ( France 2 avec Sophie
Davant, les carnets de Julie avec le chef Thierry Marx..)

— Vous pouvez faire appel a moi tous les jours de la semaine y
compris les dimanches et jours fériés

— Bien qu’'installée a Waterloo je me déplace dans tout le pays
pour vous présenter 1l’appareil et vous faire gouter de de
délicieuses recettes

— Livraison immédiate de votre appareil, pas de délai de
livraison

-Fiabilité dans le temps: je serai encore présente dans le
futur !

Et découvrez votre futur Thermomix en vidéo..

Et quelques recettes personnelles réalisées grace a ce petit
génie de la cuisine:





/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2021/08/MG_0798.jpg

