Homard en couronne de
lentilles, vinaigrette a 1la
mangue

Le Homard en couronne de lentilles, vinaigrette a la mangue..
Voila un beau plat de menu de fétes qui va ravir vos petits
palais gourmands! Vous pouvez le servir froid ou légerement
tiede (cela développe les arodmes..). Vous pouvez donc le
préparer a l'avance et réaliser le dressage au dernier moment:
un grand avantage quand on veut passer plus de temps avec ses
invités qu’en cuisine!

Et pour encore plus d’ idées de menus de fétes cliquez ICI.

Homard en couronne de lentilles, vinaigrette a la mangue


https://gourmantissimes.com/homard-en-couronne-de-lentilles-vinaigrette-a-la-mangue/
https://gourmantissimes.com/homard-en-couronne-de-lentilles-vinaigrette-a-la-mangue/
https://gourmantissimes.com/homard-en-couronne-de-lentilles-vinaigrette-a-la-mangue/
https://gourmantissimes.com/menu-de-fetes-2021/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-25/

Matériel: 1le siphon n'’est pas
obligatoire mais il va rendre votre
mayonnalse ultra légere...

= un siphon: j'utilise ceux de la marque ISI. Vous pouvez
vous en procurer en cliquant sur la photo ci-dessous

iSi Gourmet Whip creme fouettée 1L

- deux petits cercles de diamétres différents pour le
dressage


https://www.amazon.fr/dp/B002NY6PVO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002NY6PVO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

12pcs Emporte piece rond, 12 Tailles Emporte Piece Patisserie
Rond Cercle Patisserie Biscuit Cookie Cutter pour Pates a
Sucre, Gateaux, Peau de Boulette

Ingrédients pour 1le Homard en
couronne de lentilles, vinaigrette
a la mangue (4 personnes)

=4 homards. Vous pouvez demander au poissonnier de vous
tuer les homards si vous n’aimez pas le faire. Demandez-
lui de séparer la téte et les pinces du homard mais de
garder le coffre entier.

=1 sachet de bouillon de crustacés de la marque Ariaké.
Vous pouvez en commander en cliquant ici

Pour les lentilles


https://www.amazon.fr/dp/B092S3QTM7?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B092S3QTM7?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B092S3QTM7?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B092S3QTM7?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.bienmanger.com/1R836Call_Ariake_Tous_Les_Produits.html?ope=gg&sope=ariake&gclid=CjwKCAiA-KzSBRAnEiwAkmQ159t6EZeyMwNf4lxIEA5GgPwEr0wfHNf5mghIIb_xUVlBgNsbIpuSfBoCjfMQAvD_BwE

200 g de lentilles vertes crues
= un oignon rouge

= 12 minis tomates

= un bouquet d’aneth

Pour la sauce

=25 cl d’huile d’olive

= une cuillerée a soupe d’épice Chimichurri de la marque
Terre Exotique (cliquez ici)

= deux cuillerées de vinaigre de mangue de la marque
Maille

= sel, poivre

Pour la mayonnaise

 Faites une mayonnaise maison (20 cl d’'huile de pépin de
raisin, 2 jaunes d’'euf, une belle cuillerée a soupe de
moutarde, une cuillerée a soupe de vinaigre de mangue,
sel et poivre). N’oubliez pas de rectifiez
l'assaisonnement en goltant votre mayonnaise.

» un blanc d’euf supplémentaire seulement si vous
utilisez un siphon.

Préparation

Les lentilles

= La cuisson des lentilles ne nécessite pas de trempage
préalable. Rincez-les rapidement a 1’eau froide et
placez-les dans une casserole avec 3 fois leur volume
d’eau froide non salée. Portez a ébullition et laissez
cuire a couvert 25 a 30 minutes.


https://www.terreexotique.fr/chimichurri-pampeano.html

Portez a ébullition et
laissez cuire les lentilles
a couvert 25 a 30 minutes

- Epluchez 1’oignon rouge, coupez-le en deux et réalisez
une fine brunoise.

Epluchez 1'oignon rouge,
coupez-le en deux et
réalisez une fine brunoise

» Prélevez et ciselez les feuilles d'’aneth.

Ciselez l1’aneth


http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-2/
https://gourmantissimes.com/salade-fruitee-de-moules-multicolore-crackers-aux-algues/salade-de-moules-25/
http://gourmantissimes.com/rillettes-aux-deux-saumons/2013-11-22-img-8365g/

= Coupez les minis tomates en tout petits dés.

"

tout petits dés.

= Ajoutez 1’aneth, les mini tomates, l’oignon rouge aux
lentilles égouttées.

Ajoutez 1’aneth, 1les mini
tomates, 1’oignon rouge aux
lentilles égouttées

La sauce

» Mélangez tous les éléments de la sauce et versez-en les
4/5 sur les lentilles. Mélangez bien et goltez pour
rectifiez 1’assaisonnement selon votre gout. Gardez le
1/4 restant pour assaisonner les homards.


http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-10/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-11/

Mélangez tous les éléments
de la sauce

La cuisson des homards

= Pochez le corps des homards pendant 10 mn dans une eau
parfumée au bouillon de crustacés a 52° puis faites de
méme avec les pinces dans une eau a 55° pendant 15 mn.

Pochez 1le corps des homards
puis leurs pinces dans une
eau parfumée au bouillon de
crustacés

= Décortiquez les queues et les pinces.


http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-4/

Décortiquez les queues et
les pinces

Décortiquez les queues des
homards

» Gardez tous les petits morceaux de chairs que vous allez
extraire des pattes. Ajoutez-les aux lentilles.

Gardez tous 1les petits
morceaux de chairs que vous
allez extraire des pattes.


http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-6/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-5/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-7/

» Coupez les queues des homards en tranches. Si vous avez
des eufs sur vos homards surtout ne les jetez pas mais
ajoutez-les a la sauce!

Coupez 1les queues des
homards en tranches

 Badigeonnez les queues et les pinces des homards avec le
1/4 restant de sauce. Filmez en mettre au frais.

Badigeonnez 1les queues et
les pinces des homards avec
le 1/4 restant de sauce

La mayonnaise

» Faites votre mayonnaise. Puis seulement si vous utilisez
un siphon rajoutez un blanc d’'euf a la mayonnaise.
Mélangez bien au fouet puis mettez le tout dans votre
siphon. Ajoutez deux cartouches ( pour un siphon de 0.5
litre ou un litre) et secouez bien. Réservez au frais.


http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-9/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-12/

Versez 1’ensemble
dans un siphon

Dressage
»Disposez 1les deux cercles dans 1l’'assiettes de
présentation.

Disposez les deux cercles
dans l'assiettes de
présentation

= Remplissez avec la salade de lentilles et tassez un peu.


https://gourmantissimes.com/gateau-aerien-au-chocolat-sans-cuisson-de-thierry-marx-emission-les-carnets-de-julie-recette-en-video/2016-11-10-img-07307-5/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-13/

L

Remplissez avec la salade de
lentilles et tassez un peu

Otez les cercles délicatement et disposez la queue de
homard en tranches sur le dessus du cercle de lentilles.

Otez les cercles
délicatement et disposez 1la
gueue de homard

Pochez la mayonnaise au centre avec le siphon. Puis
disposez les pinces de homard au centre.



http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-14/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-16/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-17/

Pochez la mayonnaise avec le
siphon

Puis disposez les pinces de
homard au centre

Maintenant on se régale..

Homard en couronne de lentilles, vinaigrette a la mangue


http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-22/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-20/

Homard en couronne de lentilles, vinaigrette a la mangue

Pour une présentation plus simple avec un seul cercle..

Avec un seul cercle


http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-18/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-29/

Avec un seul cercle

Avec un seul cercle



http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-30/
http://gourmantissimes.com/homard-aux-lentilles-33/

Mousse de truite saumonée,
poireaux en salade

Une tres belle entrée, tout en finesse et 1égereté: le mariage
des poireaux et de la truite se trouve sublimé par 1’estragon..

Et pour encore plus d’ idées de menus de fétes cliquez ICI.

Mousse de truite saumonée, poireaux en salade

Ingrédients pour 4 personnes

= 600 g de truite saumonée

= 100 g de creme fraiche liquide entiere (50 g pour mixer
avec la truite et 50 a monter en creme battue)

=1 blanc d’ceuf

= une quarantaine de feuilles d’estragon


https://gourmantissimes.com/mousse-de-truite-saumonee-poireaux-en-salade/
https://gourmantissimes.com/mousse-de-truite-saumonee-poireaux-en-salade/
https://gourmantissimes.com/menu-de-fetes-2021/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9066.jpg

= poivre blanc

Pour la garniture

= trois poireaux
= sel et poivre
» petites pousses de betteraves ou d’oseille

Pour la vinaigrette

=15 cl huile d’olive (2/3 huile pour 1/3 de vinaigre)
= une vingtaine de feuilles d’estragon

=5 cl de vinaigre de citron ou de riz

» sel et poivre ( j'utilise du poivre de Timut)

Préparation

»Ciselez 1l'estragon (environ wune quarantaine
feuilles). Réservez.

Ciselez quelques feuilles
d’estragon

» Coupez la truite en petits cubes.

de


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/07/MG_7779.jpg

Coupez la truite

»Mixez finement le poisson bien froid avec le blanc
d'eeuf, un peu de poivre et de sel: votre farce doit étre
bien lisse. Ajoutez 50 g de creme bien froide et mixez
encore juste quelques secondes.

Mixez finement 1le poisson

bien froid avec 1le blanc
d’'ceuf

= Si vous avez un tamis passez la préparation au travers
de celui-ci: cela permet d’'obtenir une farce sans petits
nerfs. La farce en sera que bien meilleure.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9054.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9057.jpg

Passez 1la farce fine au
tamis

= Montez la creme dans laquelle vous aurez ajouté le jus
d'un demi citron vert et son zeste.

Montez la creme

» Puis ajoutez la creme battue a la truite; mélangez bien
avec une maryse. Ajoutez 1’estragon ciselé. Goltez et
rectifiez 1’assaisonnement si besoin. Réservez au frais.

Puis ajoutez la creme battue


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/12/2015-12-25-IMG-03713-7.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9058.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9060.jpg

et 1’estragon

 Détaillez les poireaux en grandes lamelles . Cuire 15
minutes a la vapeur. Réservez au frais.

Détaillez les poireaux en
grandes lamelles

= Chauffez le bouillon de 1égume. Réalisez au fur et a
mesure des quenelles a l'aide de cuilleres a soupe avec
la farce de truite. Pochez-les 2 minutes dans le
bouillon.

Pochez des quenelles

- Réservez au fur et a mesure sur un plat.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9056.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9062.jpg

Réservez

» Réalisez la vinaigrette en mixant finement tous les
ingrédients.

Préparez la vinaigrette

Dressage

» Disposez les poireaux dans l’'assiette; assaisonnez avec
la vinaigrette et disposez les quenelles de truite par
dessus. Décorez avec quelques pousses de salade (
betteraves ou autre) et des feuilles d’estragon. Pour
rendre le plat plus coloré et encore plus festif vous
pouvez y ajouter des eufs de truite.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9064.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/06/MG_7715.jpg

Mousse de truite saumonée, poireaux en salade
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https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9069.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9072.jpg

Mille feuille Folie gras,
magret fumé et pomme

Ces petits mille-feuilles au foie gras, croustillants et
gourmands sont idéaux pour un apéritif de féte!

Vous pouvez préparer tous les éléments a 1'avance et les
dresser au dernier moment; en effet si vous les montez trop a
L’avance la compote va ramollir vos feuilles de brick
croustillantes. Mais rassurez-vous 1ils se montent tres
rapidement.

Et si vous recherchez de belles recettes pour vos apéritifs
festifs, mon nouveau livre « Verrines et bouchées gourmandes
pour un apéritif réussi! » vient de sortir spécialement pour
vVous.

Un bon repas se commence toujours par un apéritif chaleureux
et gourmand..C'est pourquoi il faut toujours soigner tout
particulierement cette occasion de commencer une réjouissance
culinaire.



https://gourmantissimes.com/mille-feuille-foie-gras-magret-fume-et-pomme/
https://gourmantissimes.com/mille-feuille-foie-gras-magret-fume-et-pomme/
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605801745&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605801745&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/Verrines-et-bouchees-gourmandes.png

Mille feuille Foie gras, magret fumé et pomme

Ingrédients pour environ 20 « mille
feuilles »

= des feuilles de brick: pour cette recette j’ai choisi de
les découper en format 4 cm sur 4 cm.

» beurre fondu

 quelques tranches de foie gras mi cuit (pour la recette
maison cliquez ici) coupées a la dimension de vos
découpes de feuilles de brick.

Pour la compote

= 2 pommes granny

» beurre

= une cuillerée a soupe rase de sucre

=une cuillerée a soupe de vinaigre balsamique blanc;
choisissez-en un de bonne qualité comme par exemple en


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8453-1.jpg
https://gourmantissimes.com/terrine-de-foie-gras-maison-basse-temperature/

cliquant ici.

= du poivre Sichuan

= sel

= quelques tranches de magret fumé (environ 50 g)

=40 g de pomme granny supplémentaires a tailler en
brunoise

»un peu de jus de citron pour éviter 1'oxydation des
pommes crues

Matériel

= une cuillere a pomme parisienne

3 Claveles 4800 - Cuillere parisienne double 22 et 25 mm

Préparation

Vous préparerez tous les éléments a 1’avance et les dresserez
au dernier moment, juste avant de servir pour éviter que 1la
compote ramollisse les feuilles de brick.

= On commence par la compote: pelez les pommes, O0tez-en le
ceur a l'aide d’une cuillere a pomme parisienne.



https://www.italiadelizie.com/fr/vinaigre-balsamique/3409-acino-bianco-vinaigre-balsamique-blanc-50ml-8032793912392.html
https://www.amazon.fr/dp/B0117VASSO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0117VASSO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/25112018-20181125_104735.jpg

Coupez les pommes en deux

» Découpez les 2 pommes en morceaux et faites-les cuire a
feu doux avec une belle noix de beurre et le sucre.

Faites cuire les pommes a
feu doux

=En fin de cuisson, quand les pommes sont bien tendres,
déglacez au vinaigre balsamique blanc et ajoutez le
poivre Sichuan. Réservez.

Déglacez au vinaigre
balsamique blanc

- 0tez le gras des tranches de magret et découpez les
tranches en tout petits dés. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8431-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8436-1.jpg

Coupez les tanches de magret
en tout petits dés

» Coupez quelques tranches d’une pomme granny smith (cette
fois-ci vous n’avez pas besoin de peler la pomme) et
découpez-les en fine brunoise: il vous en faut environ
50 g.

Coupez la pomme en petits
dés

» Citronnez 1égerement pour éviter toute oxydation de 1la
pomme.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8434-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8426-1.jpg

Citronez légerement les dés
de pomme pour éviter toute
oxydation de la pomme

= Réunissez la compote, la brunoise de magret et de pommes
dans un bol.

Réunissez la compote, 1la
brunoise de magret et de
pommes dans un bol

- Faites fondre un peu de beurre. Découpez les feuilles de
brick en petits carrés de 4 cm sur 4 cm. Puis utilisez
un pinceau pour les beurrer . recouvrez les carrés de
feuilles de brick avec une feuille de papier cuisson et
enfournez-les a 180° pendant 3 a 4 minutes. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8427-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8437-1.jpg

Carrés de feuilles de brick
a la sortie du four

» Coupez le foie gras mi cuit en tranches puis en petits
carrées de 4 cm sur 4 cm.

Coupez 1le foie gras en
tranches puis en petits
carrées de 4 cm sur 4 cm

Dressage

» Disposez un peu de compote au magret sur un carré de
feuille de brick puis recouvrez avec une feuille de
brick; disposez un carré de foie gras et recouvrez a
nouveau par un carré de feuille de brick; terminez par
un peu de compote sur le dessus.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8441-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8446-1.jpg

L _

Montez les mille feuilles

Et maintenant on croque..

Mille feuille Foie gras, magret fumé et pomme



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8444-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8450-1.jpg

Huitres mi-cuites, <creme
d’estragon et perles de 1la
mer

En apéritif pour votre réveillon voici les Huitres mi cuites,
creme d’'estragon et perles de la mer, inspirées d’une recette
du chef Eric Briffard du célebre Institut d’arts culinaires et
de management hotelier de Paris . Vous pouvez proposer ces
huitres soit en amuse bouche a l’apéritif, soit directement en
entrée.

C'est une recette facile a faire (méme 1’'ouverture des huitres
est grandement facilitée par leur pochage préalable): elle
peut étre préparé le matin pour le soir. Ce plat fait partie
de mon menu de fétes 2018 dont voici le déroulé:

- En apéritif: Huitres mi-cuites, creme d’estragon et
perles de la mer.

En entrée: Mon foie gras de Gala. Pour 1la recette
cliquez ici.

-En plat de résistance: Caille basse température,
butternut, morille, sauce au vin et aux figues. Pour la
recette cliquez ici

Le fromage: Nems de chevre et poire aux noix. Pour la
recette cliquez ici.

«Et la bilche, la bliche Mangananas. Pour la recette
cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/
https://gourmantissimes.com/caille-basse-temperature-butternut-morille-sauce-au-vin-et-aux-figues/
https://gourmantissimes.com/buche-mangananas/

Huitres mi-cuites, creme d’estragon et perles de la mer

Et pour d’autres idées de recettes
gourmandes pour votre réveillon
cliquez 1icl..

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 O0f — Tome
2", “Ma Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 3" ,“Ma

cuisine basse température, Best Of -Tome 4” et enfin “Ma
cuisine Basse Température, Best of — Tome 5”.

Les livres sont disponibles des maintenant en version brochée


http://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-estragon-12/
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/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/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/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://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://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-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://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg

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
= Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici

Ingrédients pour les Huiltres mi-
cultes, creme d’estragon et perles
de la mer (6 personnes/ 3 huitres par
personne)

= 18 huitres spéciales n°2

= 250 g de lait de soja

=2 g d’agar agar

=15 g d'de feuilles d’estragon

=5 g d'aneth effeuillé

=25 g d'euf de lump ou du caviar..

En plus des ingrédients précédents j’'ai rajouté a la recette
du chef ces ingrédients

= deux belles échalotes

un citron yuzu frais (difficile a trouver; vous pouvez
le commander chez votre 1légumier ou a Paris vous en
trouverez a La Grande Epicerie par exemple). Sinon vous
pouvez utiliser le zeste d’'un citron vert.

Et du gros sel pour pouvoir stabiliser les huitres sur vos
assiettes..


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

Préparation

= Ciselez les échalotes finement.

-
Ligy i

Taillez les échalotes en
tous petits dés

 Faites revenir les échalotes avec un peu d’'huile a la
poéle. Salez et poivrez.

Faites revenir les échalotes
avec un peu d’'huile a 1la
poéle

» Prélevez les feuilles d’estragon et les petits filaments
d’aneth de maniere a ne pas avoir de morceaux de tiges.


http://gourmantissimes.com/meli-melo-de-calmar-cremeux-de-pommes-de-terre-aux-oeufs-de-saumon/2013-08-14-img-6380-g50/
https://gourmantissimes.com/gnocchis-de-butternut-au-parmesan-et-ses-graines-croustillantes-poelee-dhiver/gnocchis-de-potimaron-sauce-forestiere-4/

L’estragon

 Lavez les huitres et pochez-les entieres avec leur
coquille, 20 secondes dans un bain d’eau bouillante.
Sortez-les et laissez-les reposer deux minutes a
température ambiante.

Lavez les huitres et pochez-
les 20 secondes dans un bain
d’eau bouillante

»Quvrez les huitres et Otez-les de leur coquille.
Nettoyez bien 1’intérieur des coquilles et réservez-les.


http://gourmantissimes.com/terrine-de-poulet-a-lestragon-et-tomates-sechees/2015-04-23-img-9999_4-6/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-6/

R ——
Ouvrez les hultres et O0tez -
les de leur coquille

» Faites chauffer le lait de soja et ajoutez l’agar agar
en pluie. Fouettez délicatement constamment et laissez
cuire 1 minute.

Faites chauffer le lait de
soja et ajoutez l'agar agar
en pluie

»Mixez finement le lait de soja avec l’estragon et
1l'aneth. Rectifiez l1'assaisonnement en sel et poivre.
Puis passez cette préparation au tamis pour la filtrer.


https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-8/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-7/

Mixez le lait de soja avec
1’estragon et 1’aneth

= Installez vos coquilles d’'huitres sur un tapis de gros
sel de maniere a les stabiliser. Déposez un peu
d’échalote dans le fond des coquilles et recouvrez de
creme d’'estragon et aneth.

| '?( 1.»/

Versez alors creme
d'estragon et aneth dans les
coquilles

= Puis déposez une huitre dans chaque coquille.


http://gourmantissimes.com/mousseline-de-cabillaud-aux-crevettes-grises-pistou-a-lail-des-ours/2014-04-25-img-9738-modifier-1/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-9/

\

Puis déposez une huitre dans
chaque coquille

= I1T ne reste plus qu’a poser un peu d’'euf de lump ou de
caviar sur le dessus et de zester un peu de citron sur
chaque huitre. Mettez au frais au moins une heure le
temps que la creme prenne.

Posez un peu d’'euf de lump
ou de caviar sur le dessus
et de zester un peu de
citron sur chaque huitre


https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-10/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-11/

Huitres mi-cuites, creme d’estragon et perles de la mer
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Huitres mi-cuites, creme d’estragon et perles de la mer


http://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-estragon-2/
http://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-estragon-5/

Carpaccio de Saint Jacques,
caviar citron et son tartare
marin

Cette semaine, apres vous avoir proposé mon menu de Noél, je
viens déposer en cadeau au pied de votre sapin un petite
recette gastronomique surprise, tres facile a faire et
toujours appréciée! Voici donc le Carpaccio de Saint Jacques,
caviar citron et son tartare marin qui va vous régaler!

Les carpaccio de Saint Jacques sont souvent a la carte des
grands chefs. Je vous conseille d'ailleurs de regarder
L’émission » Les carnets de Julie » avec Julie Andrieu de ce
samedi 23 décembre 2017 sur France 3 car le chef Thierry Marx
va vous proposer un superbe menu de Noél dont 1’entrée est.. un
carpaccio de Saint Jacques et billes de yuzu!

Le caviar citron pouvant étre difficile a trouver, vous pouvez
donc le remplacer par des billes de yuzu ou du zeste de citron
vert. Bonne fétes a tous!


https://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/
https://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/
https://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/
http://gourmantissimes.com/mes-menus-de-fetes-et-autres-suggestions-gourmandes-pour-vos-reveillons-2017/

Carpaccio de Saint Jacques, caviar citron et son tartare marin

Ingrédients pour le Carpaccio de Saint Jacques, caviar citron
et son tartare marin (4 personnes)

= 12 noix de Saint Jacques

= une demi courgette

=de la salicorne ou passe pierre: c’'est une plante
maritime qui ressemble a une algue. Vous en trouverez
facilement chez votre poissonnier ou au rayon poisson
des supermarchés.

= une bonne huile d’olive bien fruitée

= du vinaigre parfumé au citron: choisissez un vinaigre
qui contient de la pulpe de fruit et dont la consistance
est beaucoup plus épaisse qu’un vinaigre habituel. Je
vous conseille grandement celui de la marque Vom Fass
parfumé au citron calamansi, un pur bonheur qui va
amener une autre dimension a votre plat et toutes vos
vinaigrettes! Vous pouvez commander en cliquant ici.

=3 citrons caviar, des billes de yuzu (pour en trouver


http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-11/
https://www.vomfass.fr/vinaigres/vinaigres-balsamiques-de-fruits/calamansi-balsam-essig

cliquez ici) ou a défaut du citron vert. Le citron
caviar est un agrume étonnant, renfermant de petites
billes translucides et croquantes. Ce caviar végétal est
intéressant en gastronomie car ses petites perles
éclatent en bouche et laissent échapper un golt vif et
citronné avec de légeres notes de pamplemousse. On le
trouve dans les épicerie fines comme la Grande Epicerie
a Paris mais vous pouvez demander a votre légumier de
vous en commander.

= poivre

= fleur de sel

Préparation

= Coupez la courgette en deux: vous n’'en utiliserez que la
moitié. Puis coupez-la en quatre dans le sens de la
longueur et 6tez les graines qui se trouvent au centre.
Puis détaillez les troncons de courgette en toute petite
brunoise (tout petits cubes).

Puis détaillez les troncgons
de courgette en toute petite
brunoise (tout petits cubes)

- Détaillez également les tiges de passe pierre en toute
petite brunoise.


http://www.cerfdellier.com/8447-perles-de-saveurs-yuzu-50-g.html
http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/carpaccio-de-saint-jacques-2/

Détaillez également les
tiges de passe pierre en
toute petite brunoise

= Mélangez les brunoises de passe pierre et de courgette
avec l'huile d’olive et le vinaigre de citron. Poivrez
et salez (attention le passe pied est déja salé donc
goltez avant de rectifiez..). Votre tatare marin est
prét.

Mélangez les brunoises de
passe pierre et de courgette
avec l'huile d’olive et le
vinaigre de citron

- Détaillez les noix de Saint Jacques en tranches fines.


http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/carpaccio-de-saint-jacques-3/
http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/carpaccio-de-saint-jacques-4/

Détaillez les noix de Saint
Jacques en tranches fines

= Quvrez les citrons caviar et Otez-en les petites perles
avec une petite cuillere.

Ouvrez les citrons caviar et
otez-en les petites perles
avec une petite cuillére

= Mélangez les petits grains de citron avec un peu d'huile
d’'olive. Si vous n’avez pas trouvé de citron caviar, a

la place zestez un ou deux citron vert dans 1'huile
d'olive.


http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/carpaccio-de-saint-jacques-5/
http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/carpaccio-de-saint-jacques-7/

Mélangez les petits grains
de citron avec un peu
d’huile d’olive

= I1 ne vous reste plus qu’a disposer des tranches de
Saint Jacques en rosace et a poser au milieu une belle
cuillerée de tartare marin. Puis versez un filet d'huile
d’olive et citron caviar sur les Saint Jacques. Finissez
avec un peu de fleur de sel et un tour de moulin a

poivre..Une entrée raffinée tout en fraicheur!

Carpaccio de Saint Jacques,
caviar citron et son tartare
marin


http://gourmantissimes.com/ceviche-de-dorade-royale-au-pistou-radis-et-crumble-de-parmesan/2015-07-02-img-01262-2/
http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/carpaccio-de-saint-jacques-9/

Carpaccio de Saint Jacques, caviar citron et son tartare marin


http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-10/
http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-14/

Roti de biche aux noix basse
température, purée d’oignon
et sauce diable

Les fétes approchent doucement: il faut déja commencer a
réfléchir a vos menus de fin d’année. Voici une recette basse
température sans difficulté technique ou la biche a 1la
vedette. Une petite sauce diable pour relever le tout et le
croquant des noix font de ce plat un met de féte que vous
pouvez servir avec fierté a votre table de Noél!

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.

Pour plus de renseignements sur la cuisine basse température


https://gourmantissimes.com/roti-de-biche-aux-noix-basse-temperature-puree-doignon-et-sauce-diable/
https://gourmantissimes.com/roti-de-biche-aux-noix-basse-temperature-puree-doignon-et-sauce-diable/
https://gourmantissimes.com/roti-de-biche-aux-noix-basse-temperature-puree-doignon-et-sauce-diable/
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/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/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
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

cliquez ici.

O
R6ti de biche aux noix basse température, purée d’oignon et
sauce diable

Ingrédients: Pour 5 personnes

=un roti de biche de 900 g ( comptez 180 g par personne)
= un peu de coulis de tomate
= une feuille de laurier

Pour les noix caramélisées

= 50 g de noix

= piment d’Espelette
= sel

= sirop d’'érable

Confit d’'oignon



https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/2016-10-08-img-06729-21/

= 400 g d’oignons

Pour la chapelure croustillante aux noix

= 50 g de noix hachées
=70 g de chapelure
=1 g de fleur de sel
=40 g de beurre

Pour la sauce

=50 g d’échalotes ciselées

= une petite gousse d’'ail épluchée et écrasée

= une feuille de laurier

=5 cl de vinaigre de xéres

=5 g de grains de poivre

=30 g de coulis de tomate maison (pour la recette de la
sauce tomate facile a réaliser cliquez ici)

=3 dl de fond de veau

Pour la garniture

- deux petites tomates épépinées et coupées en petits dés
(a déposer sur la sauce lors du dressage)

» quelques tranches de lard fines (une tranche par
personne)

Matériel

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


http://gourmantissimes.com/la-sauce-tomate-facile-et-si-utile/

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]

= 0u pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
l’achat d'une sous videuse a cloche de bien meilleure
qualité (et qui vous permettra aussi de mettre des
liquides sous vide) 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/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
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
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_home_Kleinkammermaschine.jpg

Home de Multivac

= 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
Sous Vide

SV-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

Les noix caramélisées

Vous trouverez la recette complete en cliquant ici. Suivez la
recette mais remplacez les noix de pécan par des noix


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
http://gourmantissimes.com/les-noix-de-pecan-de-mon-amie-lyne/

classiques. En voici un petit résumé:

 Mélangez les noix, le sirop d'érable, le sel et le
piment d’Espelette. Etalez les tout sur un silpat et
passez les noix au four a 120° pendant environ 25 mn.

Mélangez les noix au sirop,
sel et poivre

Cuire les noix au four

La purée d’oignon

= Vous pouvez la préparer classiquement en faisant revenir
doucement les oignons émincés avec de 1l'huile d’olive,
du sel et du poivre. Mais il existe un moyen plus facile
d’en réaliser sans avoir a en surveiller la cuisson ni
jamais les brdler. Pour la recette cliquez ici.


http://gourmantissimes.com/2016-10-08-img-06713-5/
http://gourmantissimes.com/2016-10-08-img-06714-6/
http://gourmantissimes.com/comment-realiser-rapidement-et-tres-facilement-un-confit-doignons/

Confit d’oignon

Pour la chapelure croustillante aux noix

» Mixez les noix.

Mixez les noix

» Ajoutez la chapelure, le sel et le beurre pommade aux
noix. Mélangez bien.

Ajoutez 1la chapelure, le
sel, le beurre pommade aux
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noix

= Posez le mélange sur un papier cuisson; posez une autre
feuille par dessus et abaissez a une épaisseur de 4 mm.
Mettre au frigo.

Posez 1le mélange sur un
papier cuisson

Puis posez une autre feuille
par dessus et abaissez a une
épaisseur de 4 mm

Cuisson de la viande

= Badigeonnez le roti avec un peu de coulis tomate et
posez une feuille de laurier dessus. Disposez-le sur
l'extrémité d’'un morceau de film alimentaire et
réalisez un boudin bien serré.
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Badigeonnez le roti avec un
peu de coulis tomate et
posez une feuille de laurier
dessus

Réalisez un boudin bien
serré

= Mettez le r6ti sous vide. Cuire basse température a 58°
pendant 30 mn ou a 55° si vous désirez une viande bien
saignante.

Mettre le ré6ti sous vide
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Pendant le temps de cuisson du réti préparez la sauce diable

= Dans une casserole faites revenir les échalotes, 1'ail,
la feuille de laurier, le vinaigre de xéres et le
poivre. Faites réduire le liquide aux 3/4. Rajoutez
alors le fond de veau et le coulis de tomate. Laissez
mijotez la sauce encore 5 a 10 mn pour la faire réduire
d’un quart.

Rajoutez alors le fond de
veau et le coulis de tomate

= Mixez la sauce aprés en avoir 0té le laurier. Réservez
au chaud.

Mixez la sauce

La garniture:

= Coupez les deux petites tomates en petits dés.
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Coupez les tomates en petits
dés

= Dans une poéle faire revenir les tranches de lard: elles
doivent devenir bien dorées. Réservez a température
ambiante les tranches, qui en refroidissant vont devenir

croustillantes. Si ce n'est pas le cas c’est qu’elles ne
sont pas assez cuites.

Faire dorer les tranches de
lard

Finition

» Coupez le réti de biche en tranches épaisses d’environ
180 g chacune.
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Coupez le rbéti de biche en
tranches épaisses d’environ
180 g chacune

= Déposez un peu de chapelure aux noix sur chaque tranche.
Passez les tranches au grill pour faire blondir 1la
chapelure et la rendre croustillante.

Déposez un peu de chapelure
aux noix sur chaque tranche

Dressage

- Déposez un rond de sauce et disposez une tranche de ro6ti
dessus. Saupoudrez de dés de tomate. Puis posez une
cuillerée de purée d’'oignon a cO6té de la tranche de
roti. Ajoutez quelques noix caramélisées et disposez les
chips de lard. Je sers ce plat accompagné de pommes de
terre croustifondantes réalisées selon la recette
originale de Thierry Marx (pour la recette cliquez ici).
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b il

ROti de biche aux noix basse

température, purée d’'oignon
et sauce diable

R6ti de biche aux noix basse température, purée d’oignon et
sauce diable
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Roti de biche aux noix basse température, purée d’oignon et
sauce diable
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