
Soupe  d’été,  poivron  et
rhubarbe  et  son  croquant
végétal
C’est l’été et il faut profiter de tous les bons fruits et
légumes que nous procure cette belle saison. Aujourd’hui je
vous propose une soupe très fraiche pleine de bonnes vitamines
et qui sort un peu de la routine grâce à la rhubarbe qui va
amener ce petit goût inimitable!

Pour la version au Thermomix de cette recette cliquez ici.

Soupe d’été, poivron et rhubarbe

https://gourmantissimes.com/soupe-dete-poivron-et-rhubarbe-et-son-croquant-vegetal/
https://gourmantissimes.com/soupe-dete-poivron-et-rhubarbe-et-son-croquant-vegetal/
https://gourmantissimes.com/soupe-dete-poivron-et-rhubarbe-et-son-croquant-vegetal/
https://daniellelions.com/soupe-dete-poivron-et-rhubarbe-et-son-croquant-vegetal-recette-soupe-au-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/06/MG_2747.jpg


Ingrédients pour 4 personnes
Pour la soupe

100 g d’oignon
100 g de rhubarbe
280 g de poivron rouge
huile d’olive
bouillon de légume ( environ 400 à 500 g)

Pour le croquant végétal

50 g de radis
50 g de rhubarbe
huile d’olive
vinaigre balsamique blanc
sel et poivre de votre choix ( un poivre du timut sera
parfait pour cette recette par exemple)

Préparation

Mixez grossièrement ou taillez en petite brunoise les 40
g de radis et les 40 g de rhubarbe. Mélangez le tout
avec un filet d’huile d’olive et du vinaigre balsamique
blanc.  Rectifiez  l’assaisonnement  en  sel  et  poivre.
Réservez au frais..

Mixez  grossièrement  ou
taillez  en  petite  brunoise
les 40 g de radis et les 40
g de rhubarbe
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Détaillez  l’oignon,  la  rhubarbe  et  les  poivrons  en
grosse brunoise. Faites revenir l’oignon avec un filet
d’huile d’olive. Quand il est translucide ajoutez la
rhubarbe et le poivron. Laissez cuire à feu doux encore
8 mn et ajoutez le bouillon de légume. En fin de cuisson
mixez finement et rectifiez l’assaisonnement en sel et
poivre.

Mixez finement

Dressage
Servez cette soupe d’été dans des verrines en verre pour
faire  ressortir  sa  belle  couleur  et  saupoudrez  de
croquant végétal et de quelques tranches de radis frais…
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Soupe d’été, poivron et rhubarbe

 

 

Gâteau  aux  pommes  et  sirop
d’érable
Un sublime gâteau aux pommes ultra moelleux aromatisé au sirop
d’érable, qui me rappelle le délicieux gâteau ( le pudding du
chômeur) de mon amie canadienne Lyne! Ce Gâteau aux pommes et
sirop d’érable est une véritable gourmandise , ultra facile à
réaliser et qui ravira toute la famille!

Pour la recette au Thermomix cliquez ici.
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Gâteau aux pommes et sirop d’érable

Matériel
un moule à cake anti adhésif

Vous pouvez ne trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:



Tefal Crispybake Moule à cake 24 cm, Silicone rétractable
haute  qualité,  Haute  résistance,  Cuisson  parfaite,  Non
compatible avec Cake Factory J4170414

Ingrédients  pour  un  gâteau  (
environ 8/10 parts)

2 à 3 pommes
140 g de beurre à température ambiante
3 œufs
120 g de sucre en poudre
20 g de grand Marnier ou de jus d’orange
une belle cuillérée à soupe de sirop d’érable
200 g de farine de blé
10 g de levure chimique
une belle noix de beurre fondue mélangée avec une peu de
sucre en poudre
pépite de sucre et sucre neige pour la présentation
ainsi qu’un peu de sirop d’érable. Le sucre neige est un
sucre qui ne craint pas l’humidité et que vous pouvez
saupoudrer sur vos pâtisseries sans qu’il ne fonde et
disparaisse. Vous pouvez ne trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous:
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FunCakes Sucre Glace: Sucre qui ne fond pas, idéal pour la
décoration de beignets, biscuits, gâteaux, gaufres, 150 g.

Préparation
Epluchez les pommes, coupez-les en deux et évidez le
cœur. Puis coupez-les en tranches.

Épluchez  les  pommes  et
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évidez-les en ôtant le cœur

Versez les 200 g de farine, les 3 œufs , les 120 g de
sucre,  la  cuillérée  de  sirop  d’érable,  les  10  g  de
levure chimique, les 140 g de beurre et 20 g de grand
Marnier dans le bol de votre mixeur et mélangez bien.

Mélangez bien

Versez la moitié de la pâte dans votre moule. Disposez
la moitie des pommes dessus. Puis versez le restant de
la pâte dans le moule. Disposez le restant des pommes
sur le gâteau.
Faites fondre un peu de beurre avec une cuillérée de
sucre. Puis badigeonnez ce mélange sur le gâteau.

Faire fondre le beurre dans
une petite casserole

Enfournez le gâteau à 180°. Puis diminuer la température
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à 170° et faites cuire pendant 45 à 50 minutes ; le
gâteau est cuit quand vous pouvez plonger un couteau
dedans et que la lame ressort propre. Saupoudrez de
sucre  neige  et  servez  avec  un  petit  pot  de  sirop
d’érable.

Gâteau aux pommes et sirop d’érable

 

Velouté de moules au safran
Pour bien commencer un petit repas en famille ou entre amis je
vous propose un délicieux velouté de moules parfumé au safran.
Un régal dont vous me donnerez des nouvelles!

https://gourmantissimes.com/veloute-de-moules-au-safran/


Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.

Velouté de moules au safran

Ingrédients pour 4 personnes
 1,5 kg de moules
une petit branche de cèleri (20 g)
70g de carotte
80 g de  blanc de poireau
70 g d’ oignon
80 g de fenouil
2 gousses d’ail
250 g de pommes de terre
10 g d’huile d’olive
Une dizaine de pistils de safran
Coriandre ou persil
Bouillon dashi ou fumet de poisson
15 – 20 cl de crème fraiche liquide entière
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sel et poivre

Préparation
Faites cuire les moules vapeur après les avoir lavées de
manière à ce qu’elles s’ouvrent. Filtrez le jus que les
moules auront rendu et gardez-le de côté.

Faites  cuire  les  moules
vapeur  après  les  avoir
lavées  de  manière  à  ce
qu’elles  s’ouvrent.

Puis  décortiquez  les  moules  en  gardant  3  à  4  par
personne avec leur coquille pour le dressage. Réservez.

Puis décortiquez les moules

Coupez les légumes  et pommes de terre en brunoise c’est
à dire en petits dés (cèleri, carottes, pommes de terre,
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fenouil, oignon , poireau).

Coupez  les  légumes  en
brunoise

Faites chauffer un peu d’huile d’olive dans une cocotte.
Ajoutez les légumes en brunoise , les pommes de terre et
les 2 gousses d’ail et faites revenir 10 mn à feu doux.

Ajoutez  les  légumes  en
brunoise  et  les  2  gousses
d’ail

Réservez de côté 3 cuillérées à soupe de cette brunoise.
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Réservez  de  côté  3
cuillérées à soupe de cette
brunoise.

Ajoutez dans la cocotte du dashi ou fumet de poisson à
hauteur. Cuisez 25 mn à couvert : les pommes de terre
doivent être bien cuites.

Ajoutez dans la cocotte du
dashi ou fumet de poisson à
hauteur

Mixez les moules décortiquées avec  les légumes et leur
bouillon et les pistils de safran. Au besoin rajoutez un
peu de jus de moule filtré. Ajoutez la crème, mélangez
et rectifiez l’assaisonnement. Servez avec la brunoise
de légumes que vous avez réservée, un peu de coriandre
ou persil ou feuille de fenouil  et dressez les moules
avec leur coquille que vous avez réservées.
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Velouté de moules au safran

 

Bouillon d’Espadon aux algues
(espadon Basse température)
Et voici une soupe d’inspiration asiatique comme je les aime,
bien goûteuse, saine et équilibrée et qui peut être servie
comme un plat complet car vous y retrouvez des légumes et du
poisson magnifiquement cuit à sa juste température grâce à la
cuisson sous vide.

Pour  la  recette  adaptée  au  Thermomix  et  les  dates  de
démonstrations  Thermomix  cliquez  ici.
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Pour  plus  d’informations  sur  la  cuisine  sous  vide  basse
température cliquez ici.

Bouillon d’Espadon aux algues (espadon Basse température)

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  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
Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 2 »,

« Ma Cuisine Basse Température, Best Of – 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 dès maintenant en version brochée
ou en version Kindle.
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Voici les liens où 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

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

Matériel
une machine à mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement

https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365205&sr=8-1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-I]

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

Aicok  Cuiseur  Sous  Vide  1500W  Calculateur  d'Immersion  de
Cuisinière  Avec  Minuterie  Numérique  et  Thermostat  Réglable
pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

un  mixeur  plongeant  ou  un  Thermomix,  essentiel  pour
obtenir  une  préparation  bien  mixé.  Vous  pouvez  en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.
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BLACK+DECKER BXHBA1000E - Mixeur plongeant multifonction 3 en
1  1000W,  20  vitesses  +  Turbo,  anti-éclaboussures,  verre
doseur, bol hachoir, fouet, noir et inox anti-traces de doigts

Ingrédients pour 4 personnes
180  g  d’espadon  par  personne,  arrosé  avec  un  filet
d’huile d’olive
150 g d’oignon
50 g de fenouil
une gousses d’ail
6 g d’anis étoilé en poudre (badiane)
30 g de beurre
une douzaine de shitakés frais en morceaux
un blanc de poireau
 200 g de carottes râpées
une douzaine de shitakés frais

https://www.amazon.fr/dp/B07J66B2ND?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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350 g de fumet de poison
30 g de miso blanc
une à deux cuillérées à soupe d’algues en paillettes
déshydratées
50 g de crème fraiche liquide entière
Des petites feuilles de persil

Préparation 
Coupez le blanc de poireau en julienne. Puis cuisez-le
avec  les  carottes  râpées  20  minutes  à  la  vapeur;
réservez.

Coupez  les  blancs  de
poireaux  en  julienne

Ciselez  les  oignons  (150  g)  finement  ainsi  que  le
fenouil (50 g).

Ciselez les oignons finement
ainsi que le fenouil.
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Placez 150 g d’oignon, les 50 g de fenouil, la badiane
en poudre et la gousse d’ail  râpée dans une poêle avec
30 g de beurre. Faites revenir le tout 5 minutes à la
poêle. Prélevez un quart de ce mélange et réservez-le de
côté: il vous servira pour le bouillon.

Faites  revenir  le  tout  5
minutes  à  la  poêle

Ajoutez  les  shitakés  dans  la  poêle  et  continuez  la
cuisson 15 minutes. Réservez de côté.

Ajoutez les shitakés coupés
en morceaux dans la poêle

Puis ajoutez en fin de cuisson les carottes et poireau
que vous aviez réservés. Continuez la cuisson 2 minutes.
Réservez de côté.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/01/MG_1377.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/01/MG_1379.jpg


Puis  ajoutez  en  fin  de
cuisson  les  carottes  et
poireau

Mettez  sous  vide  les  dés  d’espadon.  Cuisez  les  dés
d’espadon au bain marie à l’aide de votre thermoplongeur
à 52° pendant 15 mn.

Mettez  sous  vide  les  dés
d’espadon

Dans une casserole versez les 350 g de fumet de poisson,
les paillettes d’algues, les 30 g de miso et le mélange
oignon/fenouil  que  vous  avez  réservé  en  début  de
recette. Laissez réduire doucement pendant 10 minutes.
Mixez  avec  les  50  g  de  crème.  Rectifiez
l’assaisonnement.
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Laissez réduire doucement

 

Dressage
Versez le le contenu du bol dans une soupière ; ajoutez
les carottes, le poireau ,les shitakés et en dernier les
dés d’espadon.  Saupoudrez de feuilles de persil frais
ou de coriandre.

Bouillon d’Espadon aux algues (espadon Basse température)
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