Gambas en robe d’oseille,
sauce au Noilly Prat, cuisson
basse température

Le saumon a 1’oseille est un plat emblématique et 1égendaire
de la gastronomie francaise que 1’'on doit a 1la non moins
célebre maison Troisgros.

Apres avoir vu le chef Thierry Marx revisiter cette recette
lors de l’émission « Les carnets de Julie » j'ai eu envie
d’adapter ce plat en réalisant une belle entrée a base de
Gambas en robe d’oseille de mon jardin. C’est la pleine saison
de l'oseille donc on en profite pleinement. En plus c’est un
pur délice!

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d’'étre 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 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles dés 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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Gambas en robe d’'oseille, sauce au Noilly Prat, cuisson basse
température

Ingrédients (pour 4 personnes)

= 20 gambas

= un bouquet de feuilles d’oseille (12 feuilles pour les
gambas et le reste pour la salade en garniture)

= huile d’olive

= citron vert (jus et zeste pour la marinade)

Pour la sauce

» deux grosses échalotes

»20 cl de Noilly Prat: c’est un un vermouth francais,
c'est-a-dire un apéritif a base de vin blanc et d’un
mélange secret de plantes aromatiques

=20 g de beurre

= un petit glacon d’'eau minérale


http://gourmantissimes.com/2017-05-12-img-0726/

Pour 1la salade d’oseille

= feuilles d’oseille

= huile d’olive: choisissez-en une de trés bonne qualité,
bien fruitée

= sel, poivre

= citron vert: une cuillerée a café de jus

Matériel

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.

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
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de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-T1]

= 0u pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
L’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”

Home de Multivac

= 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:
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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

Préparation

Décortiquez les gambas.

» Enlevez la téte des gambas en prenant soin d’éter en
méme temps le petit boyau. Pincez la téte entre vos

doigts et tirez doucement; le petit boyau vient avec la
téte.
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Téte et petit boyau

» Puis 6tez les pattes du restant de la carapace. Terminez
en 6tant la carapace qui s’enleve facilement. Faire de
méme avec les autres gambas. Ne jetez pas les tétes:
utilisez-les pour réaliser une bonne sauce ou bisque.

Décortiquez les gambas

Versez un petit filet d’huile d’olive et les zestes et
le jus du citron vert sur les gambas. Mélangez bien.
Réservez au frais pendant une heure;

e
(.

Versez un petit filet
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d’'huile d’olive et 1les
zestes de citrons verts sur
les gambas

» Blanchissez 20 feuilles d’'oseille. Pour cela plongez-les
dans une casserole d’eau bouillant juste quelques
secondes. Procédez une feuille a la fois (contrairement
a la photo ou il y en a deux..): plongez une feuille et

hY

retirez-la aussitot a 1'aide une petite passoire.

Plongez les feuilles
d’'oseille dans 1l'eau
bouillante trés rapidement

= Aussitdét immergez cette feuille dans un bol d’eau bien
froide pour stopper la cuisson. Faites de méme avec les
19 autres feuilles.

Rafraichissez les feuilles
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d’'oseille

- Egouttez-les sur un papier absorbant et réservez-les.

Egouttez 1les feuilles
d’'oseille

 Et maintenant on habille les gambas pour le diner..Roulez
délicatement chaque gambas dans une feuille aprés en
avoir 6té la tige centrale.

Otez la tige centrale des
feuilles d’oseille
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Roulez délicatement chaque
gambas dans wune feuille
d’'oseille

La cuisson des gambas:

» Mettez sous vide les gambas.

Mettez sous vide les gambas

= Cuisez les gambas basse température a 52° pendant 20 mn.

Anova sous vide circulator
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Pendant que les gambas cuisent préparez la sauce et la
chiffonnade d’oseille.

» Hachez les échalotes finement.

-
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Taillez 1’'échalote en tous
petits dés

» Versez les échalotes ciselées avec le Nouilly Prat dans
une casserole et faire réduire le tout.

Versez les échalotes
ciselées avec le Nouilly
Prat dans une casserole et
faire réduire le tout

»Hors feu ajoutez le petit glacon d’eau minérale;
laissez-le fondre en mélangeant puis ajoutez le beurre.
Emulsionnez bien avec un petit fouet.
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Emulsionnez bien avec un
petit fouet

» Passez la sauce au travers d’un chinois. La sauce est
préte. Au besoin gardez-1la au chaud au bain marie.
Personnellement j’adore les échalotes donc j’en garde un
peu que je mélange dans la chiffonnade d’oseille que
vous allez préparer en garniture.

Passez 1la sauce au travers
d’'un chinois

I1 ne reste plus qu’a préparer la chiffonnade d’oseille.

» Coupez les feuilles d’'oseille crues restantes en fines
lamelles. Mélangez-les avec un peu d’'huile d’olive, le
jus de citron vert, du sel et poivre et éventuellement
un peu d’échalotes restantes de la sauce.
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Mélangez 1les feuilles
d’'oseille avec un peu
d’huile d’'olive, le jus de
citron vert, du sel et
poivre

IT n'y a plus qu’'a dresser..

= Sortez les gambas du bain de cuisson et 6tez-les du
sachet. Un peu de sauce dans le fond du plat, les gambas
et la chiffonnade d’'oseille..Treés treés bon et pas
difficile a faire!
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Gambas en robe d’oseille, sauce au Noilly Prat, cuisson basse
température

Gambas en robe d’'oseille, sauce au Noilly Prat, cuisson basse
température

Ravioles de gambas, sauce
curry coco, emincé de mangue
et pomme granny

Cette recette est grandement inspirée d’une recette de
Philippe Etchebest que j’ai vue dans une de ses émissions TV.
Malheureusement les dosages n’étaient pas indiqués .. Pourtant
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elle m'a donné 1’eau a la bouche et je vous en livre
aujourd’hui mon interprétation.

Elle est facile a faire, tres golteuse et fera une sublime
entrée lors d’un repas de féte ou tout simplement pour se
faire plaisir!

Vous pouvez également proposer ce plat en amuse bouche (une
raviole par personne) ou en plat (3 a 5 ravioles par personne)
accompagné d’'un peu de riz au jasmin.

Ravioles de gambas, sauce curry coco, emincé de mangue et
pomme granny

Vous aimez la cuisine de Philippe Etchebest? Vous aimerez

aussi sa « Tartelette de boudin blanc, compote de pomme aux
épices, sauce champagne ». Retrouvez la recette en cliquant
ici.

Ingrédients (pour une entrée prévues pour 6 personnes):
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Pour 3 ravioles par personne pour une entrée

un sachet de pate a ravioles asiatiques (un sachet
contient environ 80 carrés donc de quoi faire 40
ravioles)

= une douzaine de gambas

1 échalote

= une demi mangue

= une demi pomme granny smith

=20 cl de lait de coco

=20 cl de fumet de poisson (si possible fait maison..)

= 6 batons de citronnelle

= des feuilles de coriandre ou pour plus d’'originalité de
la mélisse citronnée

Ingrédients

Préparation:

- Epluchez les échalotes et coupez-les trés finement.

Ciselez les échalottes
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= Coupez les batons de citronnelle en tranches fines. En
coupant en petits morceaux, vous réduisez le temps de

cuisson et 1'aliment va plus facilement libérer ses
aromes.

Coupez 1la citronnelle

= Ciselez la mélisse (ou la coriandre). Gardez en quelques
feuilles entieres pour le dressage.

Ciselez la mélisse

= Coupez la mangue en tout petits morceaux (brunoise de 2
mm sur 2 mm).
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Coupez la mangue en cubes

» Pelez la pomme et faire de méme: petite brunoise.

Coupez la pomme en petits
dés

= Mélangez 1la mangue et la pomme en ajoutant quelques
gouttes de citron pour éviter que la pomme ne noircisse.
Réservez au frais.

Mélangez 1la mangue et la
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pomme

» Décortiquez les gambas: 6tez les tétes (dont vous aurez
besoin pour la sauce) et les carapaces.

Décortiquez les gambas

= Coupez chaque gambas en quatre morceaux. Gardez une
gambas entiere par convive.

Coupez chaque gambas en
quatre morceaux.

- Mélangez les morceaux de gambas avec une partie de 1la
mélisse ciselée (ou de 1la coriandre). Réservez les
gambas au frais.
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Mélangez les morceaux de
gambas avec une partie de la
mélisse ciselée

- Faites revenir les échalotes, la citronnelle et les
tétes de gambas dans un peu de beurre pendant environ 5
minutes.

Faites revenir les
échalotes, la citronnelle et
les tétes de gambas

= Puis ajoutez le curry, le lait de coco et le fumet de
poisson. Chauffez a feu doux pendant environ 10 mn.
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Puis ajoutez le curry, le
lait de coco et le fumet de
poisson

- Otez du feu et incorporez la mélisse (ou la coriandre)
laissez infuser 10 minutes hors feu.

A
Infusez la mélisse hors du

feu

» Passez la sauce au chinois en écrasant bien avec une
cuillere pour en extraire tous les sucs. Réservez la
sauce au frais.
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Passez la sauce au chinois
en écrasant bien

Passons maintenant a la confection des ravioles.

- Posez quelques morceaux de gambas au milieu d’un carré
de raviole. Puis a 1’aide d’un pinceau mouillez les
bords de la raviole avec un peu d’eau.

Posez quelques morceaux de
gambas au milieu du carré de
raviole

» Posez alors un autre carré de raviole par dessus et
collez bien les bords en chassant le plus d'air possible
(si vous laissez trop d’air les ravioles vont flotter a
la surface de leur bain de cuisson). A l’aide d’un
emporte piece rond découpez les ravioles et pincez bien
les bords entre deux doigts pour bien le fermer.
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Posez alors un autre carré
de raviole pardessus et
collez bien 1les bords

= Réservez les ravioles au fur et a mesure sur une surface
lisse et légerement farinée.

Réservez les ravioles au fur
et a mesure

Cuisson: Juste avant de servir!

= Dans une grande casserole d’eau bouillante faites cuire
les ravioles: 60 secondes suffises! Egouttez les bien.
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Faites cuire les ravioles

En méme temps cuisez a feu doux avec un peu de beurre
les gambas entieres que vous avez réservées: une minute

de chaque cété suffit. Salez et poivrez.

Cuisez a feu doux avec un
peu de beurre les gambas
entieres

Dressage

= Réchauffez la sauce au micro onde.
Dans un joli bol déposez une cuillerée de
pomme.

mangue et
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Déposez une cuillerée de
mangue et pomme

» Puis nappez avec de la sauce réchauffée.

Nappez avec de la sauce

- Déposez les ravioles et posez au dessus une gambas.
Remettez un peu de sauce et décorez avec quelques
feuilles de mélisse (ou coriandre). C’'est prét!

Déposez les ravioles et
posez au dessus une gambas
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Astuces:

» Faites préchauffer vos bols de présentation au four a
60°. Vous garderez ainsi plus longtemps le plat au
chaud.

= Vous pouvez proposer ce plat en amuse bouche (une
raviole par personne) ou en plat (5 ravioles par
personnes) accompagné d’'un peu de riz au jasmin.

Gambas basse température ,
fraicheur d’'avocat et
salicorne au wasabi

Voici une entrée a la fois fraiche et croquante: c’est 1la
salicorne qui amene ce croquant original et légerement salé
qui se marie parfaitement avec la douceur de 1l'avocat, le tout
réveillé par le piquant du wasabi. De plus vous serez étonné
par la texture des gambas qui, cuites basse température, ne
sont plus du tout caoutchouteuses mais tres moelleuses.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre 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 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles deés maintenant en version brochée ou en version
Kindle.
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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_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg

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.

Gambas basse température , fraicheur d’avocat et salicorne au
wasabi

Ingrédients (pour 4 personnes)

=3 a 5 gambas par personnes selon votre gourmandise

= deux citrons verts

 une cuillerée a café d'huile d’olive

un ravier de salicorne ( vous en trouverez assez
facilement au rayon poisson des grandes surfaces ou bien
a commander chez votre poissonnier). La salicorne est
une petite plante comestible de la baie de Somme qui


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
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_17-1.jpg

ressemble un peu aux haricots verts. A la fois douce,

salée et croquante elle peut tout aussi bien se déguster

froide que chaude.

deux avocats

environ un centimetre de gingembre frais rappé

un petit pot d’eeufs de saumon

= une mayonnaise maison ( c’est bien meilleur!) : deux
jaunes d’'eufs, 15 cl d’'huile d’arachide, une cuillerée a
café de vinaigre de riz, une bonne cuillere a café de
wasabi, du gingembre frais rapé et du sel)

Ingrédients

Matériel

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.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999-1.jpg
http://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/

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:


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
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
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

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”



https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://shop.multivac-home.com/fr_fr/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/05/multivac.jpg

Préparation:
Commencons par la préparation et la cuisson des gambas.

» Zestez les deux citrons verts.

Zestez les citrons verts

 Puis coupez les citrons en deux et pressez les citrons
pour en obtenir le jus. Réservez: vous en aurez besoin
pour la fraicheur d’'avocats.

= Décortiquez les gambas et gardez la queue.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/08/2014-08-03-IMG-9999_7-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/08/2014-08-03-IMG-9999_8-1.jpg

Décortiquez les gambas

Attention: enlevez la téte des gambas en prenant soin d’bter
en méme temps le petit boyau. Pincez la téte entre vos doigts
et tirez doucement; le petit boyau vient avec la téte.

Téte et petit boyau

Versez un petit filet d’'huile d’olive et les zestes de
citrons verts sur les gambas. Mélangez bien.

» Mettez sous vide les gambas.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8153g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8163g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_1-1.jpg

Mettre les gambas sous vide

= Cuisez les gambas basse température a 48° pendant 20 mn.

Pendant 1la cuisson des gambas préparez la mayonnaise et la
fraicheur d’avocat:

= Clarifiez les cufs.



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_2-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-07-IMG-9999-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014_02_25_IMG_3207-1.jpg

Clarifiez les cufs

» Rapez environ 1 cm de gingembre.

Rapez en environ un bon
centimetre

= Dans un bol haut mélangez les jaunes avec le gingembre
rapé, le vinaigre de riz et le wasabi.

Mélangez les jaunes avec ,le
gingembre rapé et le wasabi

= A 1'aide d'un fouet mixez le tout en ajoutant un tres
léger filet d’huile d’arachide régulierement. Quand la
mayonnaise commence a prendre vous pouvez alors
augmenter le débit de 1'huile et l’'intégrer compléetement
( 15 cl en tout). Salez a votre convenance. Réservez au
frais.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/04/2014-03-26-IMG-9649-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_3-1.jpg

Mixez le tout

»Rincez les tiges de salicorne, égouttez les. Puis
essuyez-les soigneusement dans un linge propre.

Lavez 1les pousses de
salicorne

= Coupez les avocats en deux et 6tez le noyau. Puis a
1l’aide d’un petit couteau quadrillez la chair des demis
avocats. Avec une cuillere café récupérez alors la chair
des avocats.



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_4-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_7-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_5-1.jpg

Récupérez 1la chair des
avocats

» Mélangez un peu de jus de citron aux dés d’avocat pour
éviter que la chair de ne noircisse.

Mélangez un peu de jus de
citron aux dés d’avocat

» Ajoutez la mayonnaise (deux ou trois belles cuillerées a
soupe), quelques pousses de salicorne et une belle
cuillerée a soupe d’'eufs de saumon ( ou truite ou lump a
votre convenance). Mélangez tres délicatement de manieéere
a ne pas écraser les cufs de saumon. Surtout n’oubliez
pas de réservez un peu d’eufs de saumon et de salicorne
pour la décoration. Réservez au frais.



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_6-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_8-1.jpg

Dressage:

= Dans vos assiettes dressez sur le co6té une ligne de
fraicheur d’avocat.

Dressez sur le c6té une
ligne de fraicheur d’avocat

= Sortez les gambas du bain marie , ouvrez le sachet et
égouttez les gambas. Posez les harmonieusement sur la
fraicheur d’avocat.

Disposez les gambas sur 1la


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_9-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_12-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_13-1.jpg

ligne de fraicheur d’'avocat

 Disposez par dessus quelques pousses de salicorne et des
ecufs de saumon que vous avez réservés précédemment. Puis
a l'aide d’une petite poche a douille posez des petits
points de mayonnaise sur 1l’assiette. Terminez en
disposant des eufs de Llump.

Disposez par dessus quelques
pousses de salicorne et des
eufs de saumon

I1T n'y a plus qu’'a déguster.

Vous pouvez également servir ce plat en apéritif dans des
verrines. Comptez alors une gambas par verrine.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_14-1.jpg



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_15-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/03/2015-03-24-IMG-9999_18-1.jpg

Gambas en nage de coco au
curry fumé

Voici un plat simple a faire et qui vous prendra peu de temps
a réaliser. Il est toutefois tres raffiné, voir festif. Vous
pourrez également le proposer en entrée ( dans ce cas servez
le sans riz).

Gambas en nage de coco au curry et petits légumes.

Ingrédients ( 4 personnes):
1/Pour les gambas:

Prévoir environ 2 a 4 heures de pour faire mariner les gambas.


https://gourmantissimes.com/gambas-en-nage-de-coco-au-curry/
https://gourmantissimes.com/gambas-en-nage-de-coco-au-curry/
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8186g.jpg

=4 a 5 gambas par personne pour un plat ou 3 par personne
pour une entrée

=50 cl de lait de coco

= une cuillerée a café de vinaigre de riz

= une belle cuillerée a soupe de curry fumé . Je vous
conseille d’'utiliser 1’excellent curry fumé du Népal que
vous pouvez commander sur le site
suivant: www.lepiceriedebruno.com

=un citron vert ( zeste et jus)

» quelques feuilles de kaffir ou combava ( en vente dans
les épiceries asiatiques ou également sur le site de
1’épicerie de Bruno)

Ingrédients gambas

2/Pour la garniture:

 Une courgette

=6 petites carottes

=120 gr riz cru ( facultatif pour une entrée)
» sel, poivre



http://www.lepiceriedebruno.com
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8150g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8152g.jpg

Ingrédients garniture

Préparation:
1/ La garniture:

- Rapez le zeste du citron et réservez le pour le
dressage. Puis coupez ce méme citron en deux et pressez
le: réservez le jus.

Rapez 1'écorce du citron
vert

- Epluchez les carottes.

Epluchez et taillez 1les

carottes en fine julienne (
batonnets)

» Taillez la courgette et les carottes en fine julienne


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/10/2013-10-18-IMG-8127g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8167g.jpg

c'est a dire en fin batonnets.

Taillez les carottes et la
courgette en fine julienne

= Dans une poéle faire fondre une belle noix de beurre et
versez la julienne de carotte et courgette. Faire
revenir a feu doux quelques minutes: les légumes doivent
rester croquants. Réservez hors du feu.

Faire revenir les légumes a
feu doux

- Dans une casserole faire chauffer de l’eau salée ( 10 gr
par litre) et cuire le riz.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8170g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8171g.jpg

2/Les

Faire cuire le riz.

 En fin de cuisson égouttez le riz.

= Puis rajoutez le a la préparation de 1légumes. Bien
mélanger et rectifiez 1’assaisonnement: salez et
poivrez. Au moment de servir vous n'aurez plus qu'a
réchauffer doucement cette garniture.

Ajoutez le riz aux légumes

gambas:


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8174g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8176g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8177g.jpg

- Enlevez la téte des gambas en prenant soin d’6ter en
méme temps le petit boyau. Pincez la téte entre vos
doigts et tirez doucement; le petit boyau vient avec la
téte.

Téte et petit boyau

= Puis 6tez les pattes

» Terminez en O6tant la carapace qui s’enleve facilement.
Gardez le dernier anneau ( celui sur lequel s'’accroche
la queue de la gambas). Faire de méme avec les autres

gambas.

Décortiquez les gambas

= Dans un récipient versez le lait de coco, le vinaigre de
riz, le jus de citron et le curry. Mélangez.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8163g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8153g.jpg

Versez le curry, le vinaigre
de riz et le jus de citron
vert dans le lait de coco

 Faire mariner les gambas dans la marinade pendant au
moins deux heures.

Faire mariner les gambas

» Les gambas doivent étre cuites au dernier moment, juste
avant de servir! Pendant qu »elles cuisent, réchauffez
la garniture ( a la poéle ou au micro onde). Tout doit
étre chaud au méme moment pour le dressage.

» Mais d’abord il faut chauffer la marinade pour la faire
réduire: O0tez les gambas de 1la marinade. Versez la
marinade dans une poéle.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8155g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8160g.jpg

Séparez les gambas de 1la
marinade.

= Ajoutez les feuilles de kaffir, portez la marinade a
ébullition et laissez cuire quelques minutes pour
qu’'elle réduise d’'un tiers.

Ajoutez 1les feuilles de
kaffir et faire réduire.

» 0tez les feuilles de kaffir. Puis mettre la cuisson a
feu tres doux.

- Ajoutez les gambas: laissez les 30 secondes d'un c6té et
retournez les pour 30 secondes supplémentaires: elles
sont déja cuites car elles cuisent extrémement vite!
C’est pourquoi il faut les plonger dans le mélange quand
celui ci est déja chaud. Otez la casserole du feu et
passez au dressage.



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8172g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8173g.jpg

Cuire les gambas ( environ
30 secondes de chaque c6té)

Dressage:

= A 1'aide d’une cuillere remplissez de 1légumes et de riz
un cercle posé sur votre assiette. Tassez bien puis
retirez le cercle.

Dressez la garniture dans un
cercle a 1'’aide d’'une
cuillere.

= Ajoutez les gambas.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8178g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8180g.jpg

Déposez harmonieusement 4 a
5 gambas par assiette

= Terminez par la sauce et le zeste de citron vert.

- - -_.'.1- .:‘ 2o r
Versez une a deux cuillerée
de sauce au milieu de

l'assiette et saupoudrez de
zeste de citron vert.

= Si vous désirez proposer ce plat en entrée et non en
plat , n'utilisez pas le riz. Couchez simplement
quelques gambas sur un 1it de légumes et faire deux
traits de sauce de chaque coté.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8181g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8184g.jpg

Les gambas en entrée.

Le saviez vous?

Le combava (ou combawa, cumbava, cumbaba, makrut ou kaffir
lime) est un agrume. Combava est a la fois le nom de l’arbre
et du fruit. L'arbre de petite taille possede des feuilles
rétrécies au centre et des épines sur les branches.

Le combava a un arome tres intense, rappelant la citronnelle.
On utilise le fruit ou la feuille principalement a la Réunion,
aux Comores, a Madagascar et en Asie du Sud-Est (Thailande,
Cambodge, Viét Nam, etc.). Il releve le golt de nombreux
plats.

Vous trouverez les feuilles dans les magasins asiatiques, le
plus souvent congelées.



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/11/2013-11-14-IMG-8189g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/06/fruit-du-combava.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/06/feuilles-de-combava.jpg

Sucettes de gambas en robe de
Kadaif de Naoélle d’Hainaut

5

Sucettes de Gambas en robe de Kadaif

Le moelleux de la gambas , le croquant du kadaif et 1la

mayonnaise parfumée au gingembre s’associent idéalement pour

donner de petites bouchées gourmandes. Si gourmandes
qu’elles disparaissent toujours tres vite a 1’apéritif..mais
ces sucettes peuvent également étre servies en entrée .

Ingrédients pour 4 personnes:

= 4 belles gambas décortiquées
= kadaif

= épice tandoori

= un peu d’'eau

pour la mayonnaise:

=2 jaunes d’'eufs

1 bonne ¢ a ¢ de moutarde de Dijon

=250 ml huile: 125 ml huile d’arachide et 125 ml huile
olive

= sel

= poivre

= jus citron vert

= gingembre frais


https://gourmantissimes.com/sucettes-de-gambas-en-robe-de-kadaif-de-naoelle-dhainaut/
https://gourmantissimes.com/sucettes-de-gambas-en-robe-de-kadaif-de-naoelle-dhainaut/
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-1176-Croquettes-de-Crevettes-en-Kadaïf.jpg
http://gourmantissimes.com/lexique/#kadaif
http://gourmantissimes.com/lexique/#tandoori

= ciboulette
= zestes rapés de citron vert

Matériel :

» petites brochettes en bambou

Préparation :

- peler le gingembre a 1’aide d’un petit couteau puis le
trancher en tres fines lamelles ; couper chaque lamelle
en tres fins batonnets et émincer les batonnets en tout
petits cubes (1 millimétre de c6té tout au plus).

»émincer également 1la ciboulette le plus finement

possible.
monter la mayonnaise( jaunes d’'oeuf, moutarde, jus de
citron et le mélange d'huile) , saler , poivrer et

ajouter les zestes rapés de citron vert ainsi que 1la
ciboulette et le gingembre. Réserver au frais.

=ouvrir le paquet de kadaif , et le déméler; vous devez
ensuite le couper en petits filaments d’environ 5 mm de
long.



effilocher le kadaif

= dans une coupelle verser du tandoori et un tout petit

peu d'eau de facon a le délayer un peu ; ne mettez pas

trop d’eau sinon vous aurez des problemes a la cuisson
( eau et huile ne s’aiment pas trop).

» enfiler des gants pour éviter de vous teindre les mains
et mélanger soigneusement la pate de tandoori avec les
filaments de kadaif.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-0990.jpg

-—

diluer et verser le tandoori sur le kadaif

= préparer un bain d'huile et faire chauffer. A 1’aide
d'une écumoire faire frire le kadaif et le déposer
ensuite sur du papier absorbant.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-1012.jpg

cuisson du kadaif

= dans une poelle faire revenir les gambas un peu d’huile.
Attention : leur cuisson est tres rapide.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-1127.jpg

cuisson des gambas

= couper chaque gambas en trois morceaux et piquer un
morceau par mini brochette.

 plonger chaque morceau de gambas dans la mayonnaise puis
roulez les délicatement dans la friture de kadaif de
facon a former de jolies petites boules.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-1138.jpg



http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-1142.jpg

enrobage des sucettes

Et voila le travail:





http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/05/2013-05-17-IMG-1139.jpg

the sucette

Dressage :

= Disposer les sucettes par 3 dans de petites assiettes et
décorer avec des petites fleurs comestibles ( ou des
petites feuilles de basilic si vous avez du mal a
trouver les fleurs).

Astuces:

= Vvous pouvez monter votre mayonnaise avec l’'euf entier
elle en sera que plus légere et il ne vous restera pas
un ou deux blancs dont on ne sait jamais quoi faire (
mis a part des macarons ou des financiers, recettes ne
nécessitant pas de jaunes d’cufs !).

Le saviez-vous ?

- Le tandoori est un mélange d’épices utilisé dans 1la
cuisine indienne, qui se présente sous forme de poudre
fine de couleur rouge. Il tient son nom d’un four
traditionnel Indien : le tandoor. Il est peu piquant et
tres parfumé.

= le kadaif est formé de fin vermicelles composés de
farine, eau et amidon de mais . Appelé aussi » cheveux
d’ange » 1l est vendu dans les boutiques de produits
orientaux. Il est le plus souvent utilisé pour réaliser
des patisseries
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kadaif
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