Ou trouver le matériel pour
la cuisson sous vide basse
température?

En cuisine sous vide a basse température, vos aliments doivent
étre placés dans un sac en plastic dans lequel vous allez
faire le vide. Puis la cuisson s’effectue dans un bain marie
dont la température est maintenu de maniere extrémement stable
( au 1/10 de degré prés) grace a un thermoplongeur.

Il est encore assez difficile de trouver dans le commerce
traditionnel (magasins) le matériel spécifique a la cuisson
sous vide basse température. Il existe toutefois un site
francais spécifique qui vous propose tout le matériel dont
vous aurez besoin si vous désirez vous lancer dans 1’aventure:

la-cuisine-sous-vide.com

Vous y trouverez aussi bien des machines sous vide, des
thermoplongeurs, des sacs spécifiques pour ce type de cuisson,
des thermometres et sondes.

i

- SANSAIRE

Pour vous équiper il vous faudra 2 types d’appareils.

1/ Les appareils a faire le vide par aspiration
Les professionnels utilisent des scelleuses sous vide a
chambre tres performantes avec lesquelles ils peuvent méme
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mettre sous vide des liquides sans qu’'ils soient « avalés »
par l’aspiration: ces appareils sont extrémement onéreux.
Heureusement vous pouvez trouver des appareils bien moins
colteux appelés scelleuses sous vide par aspiration.

C'est 1'appareil 1le plus facile a trouver dans les magasins
électroménager. Les marques les plus connues : Foodsaver, Easy
Pro.

ﬂ-ﬂh

Les prix de ce type de machine (tous fabricants confondus)
s’échelonnent de 60 a 300 euros selon les modeles. Vous les
trouverez en France ou en Belgique dans n’importe quel magasin
d’appareils électroménagers.

Vous ne pourrez pas mettre sous vide des liquides avec ce
type d’appareil ( non professionnels). Pour éviter ces
désagréments je vous conseille de congeler les liquides avant
de les ajouter dans le sachet et de le souder.

2/ Les appareils de cuisson basse température:

Ce sont des thermoplongeurs.

Vous pouvez trouver des bacs avec thermoplongeur intégré mais
le plus simple, au vu des prix qui ont bien baissés ces
derniers mois, est d'utiliser un thermoplongeur que vous
pourrez adapter directement sur un contenant de votre choix.

Le site la-cuisine-sous-vide.com vous propose le nouveau
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thermoplongeur SANSAIRE au prix de 214 euros 90.

C’est un appareil facile d'utilisation qui gere la température
a 0,1 ° C pres. La lecture numérique est clairement visible
dans la lumiere ou dans 1'obscurité. Son moteur est tres
silencieux. Je 1'ai utilisé et testé : il m’a donné entiere
satisfaction! C’est a ce jour l’appareil qui vous propose
performance et qualité a un tarif imbattable .

Vous désirez en savoir plus sur la cuisine sous vide basse
température et vous régalez avec les recettes basse
température Gourmantissimes? Alors cliquez ICI.

Jaune d’oeuf crémeux au foie
gras, pommes de terre basse
température

La derniere recette pour les fétes 2014: le Jaune d’'oeuf
crémeux au foie gras, pommes de terre basse température! Elle
m'a été inspirée par un plat servi au Noma, meilleur
restaurant au monde en 2010, 2011, 2012 et 2014 par la revue
« Restaurant », revue britannique destinés aux chefs
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cuisiniers. Cette revue publie tous les ans un classement des
« 50 meilleurs restaurants au monde » en s’appuyant sur les
votes de 837 chefs, restaurateurs, critiques et amateurs.

Le Noma est dirigé par le chef René Redzepi et se situe a
Copenhague (Danemark). Je vais bient6t publier un article sur
ce restaurant exceptionnel ou j’ai eu le plaisir de déjeuner
récemment.

La recette originale est beaucoup plus compliquée: les pommes
de terres sont infusées a la rose et le jus d’accompagnement
est tres complexe car élaboré par fermentation de graines a
partir d’une bactérie spéciale.. Impossible a réaliser chez
soi!

L'originalité de cette recette tient dans la cuisson du Jaune
d'euf cuit basse température. Sa texture sera extrémement
crémeuse contrairement a un jaune d’'euf cuit
traditionnellement qui sera assez sec.

Vous aimez le foie gras? Retrouvez toutes les recettes a base
de foie gras en cliquant ici.

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
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= Pour le Tome 3, cliquez ici

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

Ingrédients pour le Jaune d’euf crémeux ( 4 personnes)

=4 eufs ( un jaune par personne)

» 4 grosses pommes de terre

= mélange de graines ( tournesol, courge, sésame,pignon
etc)

= 6 branches de thym frais

» beurre

Pour la sauce:

= 2 échalotes

= 150 gr de foie gras frais

=2 dl de fond de veau

=2 dl de creme fraiche liquide
= sel, poivre

Matériel

Je vous conseille la marque Anova pour le choix de votre
thermoplongeur mais vous pouvez en trouver également en
cliquant sur la 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.

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

«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
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de 50 euros sur votre achat en utilisant le code
promo “Gourmantissimes50”

Préparation

1/La sauce

= Coupez grossierement 150 gr de foie gras.
- Ciselez finement les 2 échalotes.
- Faites revenir les échalotes dans un peu de beurre.

= Ajoutez le foie gras.

» Puis ajoutez le fond de veau (2 dl). Réduisez le mélange
de moitié.

 Ajoutez enfin 1la creme (2 dl) et faites encore réduire
d’un tiers.

= Rectifiez 1’assaisonnement si nécessaire. Mixez avec un
mixeur plongeant pour homogénéiser la sauce. Réservez.

2/ La garniture

 Pelez les pommes de terre.

= Placez les dans votre sachet avec une noix de beurre et
4 branches de thym et faite le vide dans le sachet.

» Gardez deux branches de thym dont vous préleverez les
petites feuilles. Réservez les pour le dressage.

= Puis cuire les pommes de terre en basse température a
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90° pendant une heure. Si vous n’'avez pas la
possibilité de cuire sous vide basse température vous
pouvez cuire les pommes de terre dans un fond de
volaille

» Les pommes de terre cuites, coupez les en tranches
d’environ 2 mm; puis a 1'aide d’'un emporte piece
découpez des petits ronds dans chaque tranche. Réservez
a température ambiante. Le diametre de mon emporte piece
est de 1 cm 5 ( un petit tuyau acheté au magasin de
bricolage et coupé a la longueur voulue..)

» Placez les graines environ 10 mn au four a 180° pour les
colorer. Réservez.

3/ La cuisson de l’'cecuf

Un petit conseil: avant de commencer la cuisson des
eufs, n'oubliez pas de faire chauffer vos assiettes de
présentation a 60° au four.

=Chauffez votre cuve a 68° a 1’aide de votre
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thermoplongeur.

= Placez les eufs dans la cuve dés que l'eau atteint 68°
et faire cuire les ®ufs pendant 28 mn a cette
température.

»Si vous n'avez pas la possibilité de cuire les e@ufs
basse température ( pour cela il vous faut absolument un
thermoplongeur..) vous pouvez remplacer le jaune d’ceuf
par un cuf de caille poché.

Dressage

= Réchauffez 1égerement la sauce. Elle doit étre tiede.
Réchauffez également les rondelles de pommes de terre
qui doivent étre également tiédies.

= Versez en un belle cuillere dans chaque assiette.

Dressez une rosace de pommes de terre en laissant un

cercle au centre de maniere a pouvoir y verser le jaune
d’'ceeuf.
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= Cassez la coquille et versez l'eeuf dans un plat; enlevez
le blanc autour du jaune.

= Déposez délicatement un jaune au milieu de chaque rosace
a L'aide d’'une petite cuillere.

= Saupoudrez des graines torréfiées et de feuilles de
thym.

Les températures et durées
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idéales de la cuisson sous
vide basse température

Vous trouverez ci dessous, a titre indicatif, Les températures
et durées idéales de la cuisson sous vide basse température
pour différents aliments, afin d’obtenir une cuisson idéale.
Je dis bien idéale et non parfaite car certains aimeront un
saumon a 45° avec une texture fondante, d’'autre préféreront un
saumon avec plus de mache a 55°: donc pour certains aliments
vous trouverez une échelle comprise entre deux températures.. A
vous de faire vos propres expériences et d’établir vos
tableaux en fonction de vos golts!

Rappelons que la cuisson sous vide basse température permet un
controle tres précis dela température de cuisson, celle ci
restant extrémement constante grace a un matériel particulier
pendant toute la durée de la cuisson ( voir 1’article: Cuisson
sous vide basse température). Qui dit controle dit régularité
et reproductibilité dans le résultat.

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 0Of — 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:
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= 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.

Voici donc Les températures et durées idéales de la cuisson
sous vide basse température:

Viandes et abats Température Durée
Filet d’agneau 56 a 62°C 25 mn
Joue de beuf, de veau, 64° C 17 hrs
blanquette
Epaule d’agneau,gigot 58 a 60° C 4 hrs
Spare Ribs 68° C 18 hrs
Ris de veau 64° C 1 hr
Medaillon, filet mignon de
, , 64° C 45 mn
porc/ Noix ou filet de veau
Carré d’'agneau 62°C 1h 30
cot f (épai 2,
Ote de bceu fepalsseur 5 55oC 1 hr
cm) saignante
5t ..
Cote de bmuf\(epélsseur 2,5 56°C 1 hr
cm) a point
Cote d Spai ,
Ote de boeuf'(epaléseur 2,5 5goC 1 hr
cm) bien cuit
Steak de sanglier 60°C 25 mn

Certaines viandes ( en particulier les viandes rouges, le
carré d’'agneau, le magret de canard..) nécessitent d’étre
dorées rapidement a la poéle apres cuisson sous vide pour
apporter une jolie caramélisation sur le dessus.
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Volailles Température Durée

Cuisse de poulet avec os,

pigeon entier, volaille sur 68°C 2 hrs
coffre
Bl laille, i1l
anc vo,a1 ? cailles 64°C 55 mn
désossees
Foie gras 64°/68°C 45 mn
Oeuf 62°/63°C 1 hr
Cuisse dinde 80°C 2 hrs
Confit canard 56,5°C 48 hrs
57°C bleu
. 40 mn
Magret de canard 58° C saignant
60° C a point
Poissons et fruits de mer Température Durée
Saumon, Thon, Truite 45°/55°C 20 mn

Poissons blancs( lotte,colin,

bar, soles..) >67¢ 1> mn

Homard 52°C 20 mn

Poulpe 45°C 4 hrs

Crevettes, gambas 52°C 20 mn

Raie 50°C 12 mn

Filet de maquereau, sardine 45°C 12 mn
Légumes Température Durée

légumes racine** 85°C 1 -4 hrs
légumes** 85°C 30 — 75 mins

*Betteraves, navets, artichaut, carottes..
**0ignons, haricots, choux fleur, asperge, petit pois,
aubergine..

Deux exceptions: artichauts 90° pendant 45 mn et pomme de
terre 90° pendant 1 heure



Fruits Température Durée

Fruits ( type pomme, poire)* 75°C 45 mn

Autres fruits ( abricots,
péches, mangue, fraises, 65°C 20 mn
bananes...) **

Vous désirez en savoir plus sur la

cuisson sous vide basse
température, méthode de cuisson
révolutionnaire utilisée par tous
les grands chefs ( techniques,
matériels,etc)? : cliquer ici
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