Tartinade au jambon (recette
Thermomix)

Une délicieuse mise en bouche ou une préparation gourmande a
servir en tartine pour un apéro réussi. Et rien de plus simple
a préparer que cette Tartinade au jambon, surtout si vous étes
équipée d’'un robot de cuisine comme le Thermomix!

Intéressé(e) par une démonstration gratuite et gourmande du
fameux Thermomix? Cliquez ici pour y assister!

Tartinade au jambon

Vous désirez concocter d’autres recettes gourmandes au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J'ai voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et golteux,
réalisable en 30 a 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
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cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Ma Cuisine basse
lempérature
Best of - Tome 6

Ma Cuisine Basse Température: Best of - Tome 6

Ingrédients pour un pot de 450 ml

=250 g d'un excellent jambon blanc: pour avoir une
tartinade de qualité utilisez un bon jambon a 1’'o0s
acheté chez votre boucher et non pré-tranché en grande
surface

= 120 g de beurre pommade

=3 g de poivre blanc

=4 tranches fines de jambon cru


https://www.amazon.fr/dp/B09GJPWTQ3?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09GJPWTQ3?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= cornichon ( quantité souhaitée): j'en ai mis 4
= des belles tranches de pain grillées. Pour une recette
de pain facile fait maison cliquez ici.

Préparation

» Placez les tranches de jambon cru sur une surface anti
adhésive et placez-les au four a 180° pendant environ 15
a 20 minutes. Tournez les tranches a mi cuisson.
Refroidies elles doivent étre croustillantes: si ce
n'est pas le cas poursuivez encore un peu la cuisson.
Réservez.
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Tartinade au jambon

= Coupez les cornichons en une tres fine brunoise.
Réservez.

Tartinade au jambon

»Mixez le jambon et 1le beurre. Si vous possédez un
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Thermomix placez le jambon dans le bol et mixez 30
secondes/ vit 6. Puis ajoutez le beurre pommade et
renouvelez 1'opération: mixez 30 secondes/ vit 6.

 Ajoutez le jambon cru séché et émietté et la brunoise de
cornichon. Mélangez avec une spatule et versez la
préparation dans des petits bols de présentation. Lissez
bien le dessus et mettez au frais.

» Servez avec des belles tranches de pains grillées.

Intéressé(e) par une démonstration gratuite et gourmande du
fameux Thermomix? Cliquez ici pour y assister!

Cromesquls de crevette,
mayonnalise estragon

Le cromesqui est en fait une petite croquette panée de la
taille d’une bouchée, variante de la croquette qui peut étre
réalisée a partir de poisson, de foie gras, de viande ou méme
de légumes ou de fruits. On peut les déguster a l'apéritif ou
en accompagnement d’un plat. C’est un incontournable a la
table de grands chefset parfait pour un menu de fétes!!

Cette recette se commence la veille ou quelques jours avant
puisque vous devrez congeler les cromesquis avant de les
frire.
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Ingrédients pour 15 bouchées
Cromesquils

Pour les cromesquis

» 220 g de crevettes crues décortiquées
= 220 g de creme fraiche liquide entiere
» 30 g de blanc d’ceuf

» sel et poivre

Pour la panure

 de la farine

=un euf entier battu

-de la chapelure ou du panko (variété de chapelure
typique de la cuisine japonaise que vous trouverez dans
les épicerie asiatiques)


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/29122018-_MG_6373.jpg

= huile de friture

Pour la mayonnaise

=15 cl d’huile neutre

=5 cl d'huile d’olive

=2 jaunes d’'ceuf

=3 cl de vinaigre raisin citron au gingembre (de 1la
marque Vom Fass) ou un vinaigre fruité: les vinaigres
fruités sont plus sirupeux et moins translucides que les
vinaigres habituels car ils contiennent de la pulpe. Ils
sont également tres parfumés.Vous en trouverez dans les
épiceries fines. Je vous conseille les vinaigres de la
marque Vom Fass que vous pouvez acheter en ligne en
cliquant ici. Ce sont des vinaigres d’excellence qui
vont transformer vos plats! Pour mes amis Belges vous
pouvez les trouver directement en boutique a Waterloo (
Vom Fass, rue Francois Libert 19 A) ou vous pourrez
aussi trouver des huiles d’olive de grande qualité, des
rhums, liqueurs et whiskys exceptionnels..Et on peut
golter avant d’acheter!

= une cuillerée a soupe de moutarde

» des feuilles d’estragon (environ 6 tiges)

= sel et poivre

Matériel

=un moule a mini muffin en silicone. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous


https://www.vomfass.ch/essig/balsam-essig/vinaigre-balsamique-de-framboise4

Belmalia moule a muffins pour 24 mini muffins en silicone
anti-adhésif, cupcakes, brownies, gateaux, pudding Violet

= une louche araignée. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous


https://www.amazon.fr/dp/B01CKLFGKU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01CKLFGKU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01CKLFGKU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Passoire asiatique parfaite en acier inoxydable pour cuisine -
Avec maillage en spirale, Acier inoxydable, DIA. 18CM

Préparation

= Mixez finement les crevettes avec le blanc d’'euf: la
préparation doit étre bien mixée avant d’intégrer 1la
creme. Puis ajoutez la creme bien froide et mixez encore

un peu rapidement. Rectifiez assaisonnement en sel et
poivre.


https://www.amazon.fr/dp/B01MZBMM6J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01MZBMM6J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01MZBMM6J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Mixez tous les ingrédients

» Remplissez vos moules a muffin avec le mélange et mettez
au congélateur.

Placez les cromesquis au
congélateur

Le jour méme on prépare la mayonnaise: ciselez les
feuilles d’estragon. Gardez en quelques-unes entieres
pour la décoration.

Ciselez l’estragon


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6104.jpg
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https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/07/2018-06-29-IMG-3580.jpg

- Réalisez la mayonnaise. Puis ajoutez les feuilles
d’estragon ciselées. Réservez au frais.

Ajoutez 1’estragon a la
mayonnaise
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 Faites chauffer de 1'huile a 180°. Préparez tous les
ingrédient pour votre panure: farine, euf battu et
chapelure. Sortez les palets de cromesquis congelés et
passez-les successivement dans la farine, 1'euf et la
chapelure. Pour ne pas vous en mettre plein les doigts
travaillez avec des gants..
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Préparez tous les 1ngredient
pour votre panure

- Faites frire vos cromesquis dans votre bain d’'huile
jusqu’a ce qu’ils soient bien dorés. Egouttez-les sur du
papier absorbant et salez directement a la sortie du
bain.
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Faites frire vos cromesquis

»I1 ne reste plus qu’a pocher un petit point de
mayonnaise sur chaque cromesquis et déposer une feuille
d’estragon entiere..

Pochez un petit point de
mayonnaise

Et on se régale avec cette mise en bouche croquante et
moelleuse!
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Cromequis de crevette, mayonnaise estragon

Chips de chou frisé pour un
apéritif croustillant

Le chou frisé ou chou kale fait parti des aliments riches en
vitamines, minéraux, protéines, fibres et autres antioxydants.
Encore peu connu il mérite vraiment que l’on s’y intéresse car
son golt est un peu sucré et tres doux . Vous pouvez le
préparer en salade, cuit avec d’autres 1légumes ou vapeur.

Aujourd'hui je vous le propose juste passé quelques minutes
au four accompagné d’'une pointe de mayonnaise.. C’est
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croustillant a souhait, facile a faire et c’est un amuse
bouche original : vous pouvez méme le préparer 2 ou 3 heures
a l’avance. J’ai eu l’occasion d’en déguster ainsi au
restaurant de Florent Ladeyn (Le Bloempot a Lille) et ce fut
un régal (comme tout le repas d’'ailleurs!).

Vous trouverez beaucoup plus facilement ce légume dans les
épiceries bio..

Chips de chou frisé pour un apéritif croustillant

Ingrédients: comptez une belle
feuille par convive

» quelques feuilles de chou kale
» sel et poivre du moulin

Pour la mayonnaise maison que vous pouvez aromatiser au curry,
piment d’'Espelette, cumin, paprika selon votre envie!


http://gourmantissimes.com/chou-kahl-3/

une cuillere a soupe de moutarde de Dijon

1/4 de litre d’huile de pépin de raisin

une cuillerée a café de vinaigre de Xéres

=2 jaunes d’'ceuf

= poivre (poivre long, piment d’'Espelette a votre choix)
et sel

Préparation

» Préparez la mayonnaise avec les ingrédients cités ci-
dessus.

Montez la mayonnaise

 Nettoyez les feuilles et essuyez-les bien.
- 0tez la tige centrale de la feuille.

Otez la tige centrale de 1la
feuille


http://gourmantissimes.com/bourride-de-lotte-et-ses-petits-legumes-basse-temperature/2016-03-11-img-04322-20/
http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-4/

A l'’aide d’un pinceau badigeonnez les feuilles d’'huile

d’olive. Disposez les feuilles dans un plat et enfournez
a 180° pendant 5 a 8 mn suivant les fours. Déposez les
feuilles de chou sur du papier absorbant et salez

immédiatement. Puis donner un petit tour de poivre.

A 1l'’aide d’un pinceau
badigeonnez 1les feuilles
d’huile d’'olive

Disposez 3 ou 4 jolis bouts de feuille dans une petite
assiette et ajoutez une pointe de mayonnaise; il ne reste plus
qu’'a croquer ces jolies feuilles transparentes et si
croustillantes..


http://gourmantissimes.com/chou-kahl-6/

Chips de chou frisé pour un apéritif croustillant

J'utilise également cette recette pour agrémenter certains
plats comme par exemple ces queues de langoustes basse
température accompagné d’un tartare d’avocat, courgette et
coriandre. Le cO0té croustillant est tres agréable et
contrebalance le moelleux et la douceur du tartare.. La recette
sera en ligne la semaine prochaine!


http://gourmantissimes.com/chou-kahl-5/
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