Oeuf surprise et cacahuetes

Voici aujourd’hui une recette basse température tres originale
a servir a l’apéritif ou en amuse bouche..Le jaune, cuit dans
sa coquille au bain marie, est servi avec un espuma aux
cacahuetes.. Une association hyper gourmande qui fait mouche et
dont vous allez me donner des nouvelles!
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Oeuf surprise et cacahuetes

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
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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

Ingrédients pour 10 cufs

= 10 eufs extra frais

Pour 1l'espuma:

= 200 g de beurre

=75 g de blancs d’'ceuf

=50 g de bouillon de légume: un oignon, deux carottes, un
poireau, deux branches de céleri, un bouquet garni et
quelques grains de poivre

=2 cuillerées a café de pate ou beurre de cacahuetes non
sucrée

» sel et poivre

» des cacahuetes salées pour apéritif

Matériel

Pour plus de renseignements sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici.

= 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:
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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

= Absolument indispensable pour cette recette: un toque
euf. Cet outil particulier va vous permettre d’'dter
parfaitement et de maniére tres nette le chapeau des
ecufs crus ou a la coque: il sera en effet coupé net.
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patisse 4183 — Toqueur a euf Tac oeuf — découpe franche et
nette de la coquille oeuf - inox - hauteur 15cm @ 3.5cm

= un siphon. Je vous recommande grandement la marque ISI.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci
dessous.

NO
PHOTO
AVAILABLE
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Préparation

- Commencez par le bouillon de légumes: nettoyez tous les
légumes, coupez-les en morceaux et versez-les avec le
bouquet garni et les grains de poivre dans une grande
casserole. Recouvrez d’eau a hauteur et laissez cuire a
couvert pendant une heure a feu doux.

Commencez par le bouillon de
1égumes

= Filtrez votre bouillon de légumes et réservez. Vous
aurez besoin que de 50 g de ce bouillon pour cette
recette. Vous pouvez congeler le reste pour une
utilisation ultérieure.

Filtrez votre bouillon de
légumes

= Concassez quelques cacahuetes salées; pour cela disposez
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lez dans un sachet et écrasez-les avec un rouleau a
patisserie. Réservez.

Concassez les cacahuetes

» Toquez les eufs; posez votre euf dans un coquetier ou
dans la main, la pointe vers le haut . Appliquez le
toque ceuf sur la pointe, soulevez le poids et laissez le
retombez d’un coup sec. Au besoin renouvelez
l'opération. Puis a 1'aide de la pointe d’un petit
couteau, O6tez le chapeau qui s’'enleve facilement. Videz
vos ceufs et séparez les bancs des jaunes. Pour plus de
compréhension voir la vidéo en fin d’article..

Videz vos w®ufs et séparez
les bancs des jaunes

 Nettoyez les coquilles a 1l'eau puis disposez dans
chacune un jaune d’euf. Posez les coquilles dans votre
bain marie chauffé a 1’aide de votre thermoplongeur:
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elles doivent flotter. Cuisez-les pendant 8 minutes a 62

o
.

Cuisez les jaunes dans leur
coquille pendant 8 minutes a
62 °

- Préparez le beurre noisette: faites fondre le beurre a
feu doux. Votre beurre va commencer par mousser et faire
un petit bruit: on dit qu’il « chante ». Il va alors
prendre une jolie couleur dorée plus foncée et dégager
une bonne odeur de noisette. Attention surveillez-le
bien pour qu’il ne brile pas!

mr

Faire fondre le beurre de

maniére a obtenir un beurre
noisette

= Filtrez votre beurre pour en oOter les petites impuretés
qui ont pu se former.
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Filtrez votre beurre

» Laissez le beurre retomber en température et mixez-le
avec les 75 g de blanc d’'euf, le bouillon et le beurre
de cacahuetes. Rectifiez 1’assaisonnement et remixez un
peu. Filtrez la préparation au travers d’un tamis puis
versez-la dans votre siphon. Ajoutez deux cartouches de
gaz (pour des siphons de 1/2 1 a 1 1). Vous pouvez
utilisez cette préparation immédiatement ou la préparer
un peu a l'avance et la garder au chaud au bain marie a
50° maximum en attendant de servir. Pour plus de
précisions sur l'utilisation des siphons cliquez ici.

Mixez finement

Pochez votre espuma dans vos coquilles, saupoudrez avec
un peu de cacahuetes salées et concassées et servez
immédiatement. Vous pouvez les disposer sur des
coquetiers ou les servir sur un lit de gros sel pour les
stabiliser..
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Oeuf surprise et cacahuetes

Comment toquer un oeuf..

Oeuf basse température a la
nicoise

Et voici une nouvelle recette d’'euf parfait basse température
que j'ai mariée avec mes saveurs d’enfance du pays nicgois. Si
vous n'avez pas le matériel pour cuire basse température,
cette recette est également réalisable avec des cufs pochés!

Si vous désirez plus d’'informations et de recettes spécifiques
a 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 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
= Pour le Tome 3, cliquez ici

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

Difficulté: facile

Ingrédients: pour 4 personnes

=4 ceufs

200 g de tomates

un oignon blanc

une courgette

une ou deux gousses d'ail selon vos golts

quatre cuillerées a soupe de creme fraiche épaisse

»du basilic pistou (c’est un basilic avec de toutes
petites feuilles)

= 2 tranches de pain de mie

= une gousse d’'ail épluchée

Matériel

Pour plus de précisions sur la cuisine sous vide basse
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température cliquez ici.

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.

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

Préparation:

- Commencez par cuire les cufs au bain marie a basse
température (62.5°) a 1’aide votre thermoplongeur. La
cuisson durant une heure, vous avez le temps de préparer
la garniture pendant ce temps.

» Si vous n’avez pas de matériel basse température, pochez
les ®ufs juste avant de les servir. Voici la vidéo de
1’'Atelier des chefs qui vous explique comment réussir
vos eufs pochés:

Préparez maintenant la petite ratatouille:

= Coupez les oignons en tout petits dés (2 mm ou 3 mm de
cbtés).

= Faites revenir 1’oignon dans une poéle avec un peu
d’'huile d’olive. Cuire 5 mn a feu doux: ils doivent
rester translucides.
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= Coupez la courgette en tout petits dés et rajoutez les
aux oignons. Cuire 5 mn.

» Coupez les tomates en quatre et 6tez les graines. Puis
coupez-les en tout petits dés comme les autres légumes.
Ajoutez les tomates au mélange oignons et courgettes.
Cuire 3 mn. Les 1légumes doivent rester croquants.
Réservez.

I1T ne vous reste plus qu’'a préparer vos mouillettes:

» Toastez vos deux tranches de pain de mie et coupez les
en mouillettes. Frottez chaque mouillette avec la gousse
d’ail.

Dressage:

=Dans une assiette creuse, déposez une ronde de
ratatouille et déposez en son centre une cuillerée de
creme fraiche épaisse.

» Puis cassez l'euf par dessus. Rajoutez la mouillette et
quelques brins de basilic pistou. Vous n’avez plus qu’a
vous régaler..
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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
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
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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
 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
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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
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.


http://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://shop.multivac-home.com/fr_fr/
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2018/05/multivac.jpg

= Ajoutez enfin la 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
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..)
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» Placez les graines environ 10 mn au four a 180° pour les
colorer. Réservez.

3/ La cuisson de 1’'cuf

= 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
thermoplongeur.

= Placez les cufs dans la cuve dés que 1l’eau atteint 68°
et faire cuire les ®ufs pendant 28 mn a cette
température.

»Si vous n'avez pas la possibilité de cuire les @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 légerement la sauce. Elle doit étre tiede.
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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’'ceuf.

» Cassez la coquille et versez l’'euf 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.
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= Saupoudrez des graines torréfiées et de feuilles de
thym.
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