Espuma au Maroilles et ses
petites pommes de terre

J'aime terminer mes repas de fétes par un beau plateau de
fromages. Mais un plateau de plusieurs fromage, c’est parfois
un peu lourd apreés des plats en sauce. Je vous propose ici une
petite pomme de terre accompagnée d’un espuma au Maroilles et
croustillant de chorizo et pignon..

Il vous faudra utiliser un siphon pour 1l’espuma. Pour plus de
renseignements sur la bonne utilisation d’un siphon cliquez
ici.

Espuma au Maroilles et ses petites pommes de terre


https://gourmantissimes.com/espuma-au-maroilles-et-ses-petites-pommes-de-terre/
https://gourmantissimes.com/espuma-au-maroilles-et-ses-petites-pommes-de-terre/
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8145.jpg

Matériel

= un mixeur plongeant. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous.
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Bosch, mixeur plongeant, ErgoMixx, moteur 600 watts, variateur
de vitesse, systeme de mixage QuattroBlade, accessoires
inclus, blanc/gris , MSM66110

=un siphon; je vous conseille grandement les siphons de
la marque ISI. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la

photo ci-dessous.


https://www.amazon.fr/dp/B00A925G3A?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00A925G3A?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00A925G3A?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00A925G3A?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

iSi 1603 Siphon

un lot d’'emporte pieces rond:


https://www.amazon.fr/dp/B001U83TWW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B001U83TWW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Lot de 12 emporte-pieéces rond patisserie[JPatisserie pour Les
Biscuits, Les Pates a Sucre, Les Gateaux

Ingrédients pour 4 personnes

- 3 pommes de terre a chair ferme de gros calibre

=65 g de pignon (50 g et 15 q)

= 6 tranches de chorizo

= 140 g de Maroilles

= 250 de creme fraiche liquide entiere

= sel et poivre blanc

» deux sucrines (variété de petite laitue croquantes)

» vinaigrette: choisissez une huile d’'olive de qualité
ainsi qu’un bon vinaigre de Modene; les proportions sont
de 2/3 d'huile et 1/3 de vinaigre


https://www.amazon.fr/dp/B07HYQJLFP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07HYQJLFP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07HYQJLFP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Préparation

» Coupez 140 g de Maroilles en petits morceaux.

B wis ' e ‘
Coupez 140 g de Maroilles en
petits morceaux

» Faites chauffer 250 g de creme fraiche. Ajoutez le
fromage a la creme chaude et laissez fondre a feu doux.

Ajoutez le fromage a la
creme chaude et laissez
fondre a feu doux

= Quand le fromage a fondu mixez finement a 1'aide de
votre mixeur plongeant. Rectifiez 1’assaisonnement.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8102.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8103.jpg

Mixez finement

 Remplissez votre siphon et insérez vos cartouches (deux
cartouches pour un siphon d’un 1/2 ou un litre). Vous
pouvez réserver votre siphon au frais et 30 minutes
avant de servir mettez-le au bain marie (50°); cet
espuma se sert chaud. Pour plus de renseignements sur la
bonne utilisation des siphons cliquez ici.

Versez la creme dans un
siphon

- Faites revenir les tranches de chorizo a la poéle; en
fin de cuisson réservez-les sur du papier absorbant. En
refroidissant elles doivent se durcir et étre cassantes.
Si ce n'est pas le cas remettez-les encore un peu sur le
feu.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8104.jpg
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/12/2014-12-29-IMG-9999_12-1.jpg

Faites revenir les tranches
de chorizo a la poéle

- Faites revenir aussi a la poéle sans matiere grasse 50 ¢
de pignons jusqu’a ce qu’ils soient bien dorés. Réservez
15 g de pignons grillés entiers pour le dressage.

Faites dorer les pignons

 Mixez finement les pignons avec les tranches de chorizo.
Réservez.

Mixez finement 1les pignons


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8094.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8095.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8100.jpg

avec les tranches de chorizo

= Pelez les pommes de terre. Coupez les extrémités des
pommes de terre. Puis coupez chaque en deux troncons.

Coupez chaque pommes de
terre en deux troncgons

= Utilisez un emporte-piece dont le diametre est plus
petit que celui de vos pommes de terre pour réaliser des
petits pavés de pommes de terre réguliers.
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Emportepiecez mes pommes de
terre

= Puis prenez un emporte-piéce d’un calibre encore
inférieur pour 6ter 1’'intérieur des pommes de terre.
Faites-les cuire vapeur pendant 15 a 20 minutes ou
encore mieux sous vide basse température a 90° pendant 1
h.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8096.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8097.jpg
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Otez 1’intérieur des pommes
de terre

:

= Faites revenir les pommes de terre sur leur tranche avec
un peu d’'huile dans une poéle.

Faites revenir les pommes de
terre

= Disposez-les au fur et a mesure sur du papier absorbant.
Salez et poivrez.

Disposez au fur et a mesure


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8098.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8105.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8106.jpg

sur du papier absorbant

» Ciselez finement les sucrines.

Ciselez finement les
sucrines

» Réalisez votre vinaigrette.

Préparez la vinaigrette

Dressage

Placez une pomme de terre au centre de l'assiette. Disposez
tout autour un peu de sucrine ciselée ; ajoutez de 1la
vinaigrette sur la salade et saupoudrez avec le chorizo et les
pignons mixés. Ajoutez quelques pignons grillés entiers. Puis
terminez en pochant 1’espuma chaud dans le centre de la pommes
de terre. Servez immédiatement.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8133.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7715.jpg

Espuma au Maroilles et ses petites pommes de terre

Foie gras en creme brilée,
abricot, pistache

Rien de plus gourmand en entrée de fétes qu’une recette a base
de foie gras! Et vous ne serez pas décu par ce Foie gras en
creme brilée, abricot, pistache..Un délice, a la fois moelleux

et croquant..


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8139.jpg
https://gourmantissimes.com/foie-gras-en-creme-brulee-abricot-pistache/
https://gourmantissimes.com/foie-gras-en-creme-brulee-abricot-pistache/

e “‘\h_-

Foie gras en creme brulee abrlcot, plstache

Ingrédients pour 6 personnes

Pour 1’appareil a creme de foie gras

» 250 g de foie gras de canard cru et 12 petites tranches
supplémentaires (comptez donc en tout un foie gras
entier d’environ 600 g)

= 220 g de creme fraiche liquide entiere

= 95 g de jaune d'ceuf

»8 g de sel et 4 g de poivre blanc

=50 g d’abricot secs

=50 g de pistaches ( j'ai utilisé des pistaches d’'Iran
sans peau)

» de la cassonade; si vous le pouvez mixez-la finement,
vous obtiendrez une meilleure caramélisation

= 2 tranches de pain aux noisettes


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6283.jpg

Matériel

= des ramequins ou des bols un peu évasés
= un emporte piece rond de 3 cm de diametre
= un chalumeau de cuisine ou le grill de votre four. Pour

le chalumeau vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous:

-
mesiaclass

MasterClass Chalumeau, Chalumeau De Cuisine Rechargeable,
Flamme Réglable Anti-Eblouissement, Design Métallique
Antidérapant, Argent/Noir/Rouge

Préparation

= Torréfiez les pistaches au four a 180° pendant 12
minutes. Réservez.


https://www.amazon.fr/dp/B007NIVYHA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B007NIVYHA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B007NIVYHA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B007NIVYHA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Torréfiez les pistaches au
four

= Placez 3/4 des pistaches dans un sac plastic et
concassez-les avec un rouleau a patisserie. Réservez 1/4
des pistaches entieres pour le dressage.

Concassez les pistaches

» Coupez 250 g de foie gras cru en dés. Coupez également
12 petites tranches supplémentaires d’un centimetre
d’'épaisseur. Réservez-en 6 au frigo.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6256.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6263.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6257.jpg

Coupez le foie gras en cubes

= Dans les 6 tranches restantes taillez une belle rondelle

de foie gras a l’'aide de votre emporte piece . Réservez
au frigo.

L

Taillez une belle rondelle
de foie gras dans chacune
des 4 tranches

»Dans un grand récipient versez les dés de foie, 1la
creme, les jaunes d'euf, le sel et le poivre.

Dans un grand récipient
versez les dés de foie, la
creme, les jaunes d’'euf, le
sel et le poivre

= Mixez tres finement et passez au tamis.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6265.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6262.jpg

Mixez le tout

= Dans chaque bol déposez une tranche de foie réservée
ainsi que des pistaches concassées et des dés
d’'abricot. Coulez la préparation liquide au foie gras
sur l'ensemble. Enfournez au bain marie a 100° pendant
30 mn: assurez-vous que l'eau de votre bain marie est
déja chaude quand vous disposerez 1les bols
dedans. Laissez refroidir. Vous pouvez préparez ce plat
la veille et le terminer juste avant de servir.

Dans chaque bol déposez une
tranche de foie

Finition et Dressage

= Coupez le pain en tranches et faites-les revenir a la
poéle pour les rbétir légerement.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/12/2016-12-04-IMG-0251-13.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6264.jpg

Faites revenir les tranches
de pain avec un peu de
beurre

» Juste avant de servir faites revenir rapidement dans une
poéle bien chaude 1les rondelles de foie gras

restantes (30 secondes de chaque co6té).

Faites revenir rapidement
dans une poéle bien chaude
les rondelles de foie gras

- Saupoudrez de la cassonade a la surface de chaque bol.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6269.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6267.jpg

Saupoudrez de la cassonade a
la surface de chaque bol

» Caramélisez le dessus des cremes a l’aide de votre

chalumeau ou passez rapidement au grill quelques
secondes.

Caramélisez 1le dessus des
cremes

= Terminez en ajoutant la rondelle de foie gras poélée,
des brisures de pistaches, des pistaches entieres et le
reste d’abricot.. Disposez une tranche de pain sur le
coté. C'est prét. Et voici le résultat..


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6271.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6275.jpg

Foie gras en creme brilée, abricot, pistache


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/24122018-_MG_6281.jpg

