
Tatin de tomate et polenta
Encore un petit air d’été avec cette recette de Tatin de
tomate et polenta!

Tatin de tomate et polenta

Matériel 
un cadre à pâtisserie carré d’environ 20 cm sur 20 cm.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous.

https://gourmantissimes.com/tatin-de-tomate-et-polenta/
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2020/03/MG_8716.jpg


BESTONZON  Moule  à  gâteau  rectangulaire  réglable  en  acier
inoxydable - Outil de cuisson

deux grandes spatules coudées pour vous aider à déplacer
le  gâteau  de  polenta  sans  le  casser…Vous  pouvez  en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.

https://www.amazon.fr/dp/B07DBY9FM8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07DBY9FM8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07DBY9FM8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


BrilliantDay Spatules Coudées à Pâtisserie, Lot de 3, Glaçage
Coudée Spatule en Acier Inoxydable Spatule de Cuisine avec
Poignée pour la Cuisson et la Décoration de Gâteau Sup

Ingrédients pour une tarte de 16 cm
sur 16 cm

140 g de polenta
500 g de lait
70 g de parmesan
1 cuillerée à café de sel
1 gousse d’ail
sel et poivre
une à deux cuillerées à soupe d’huile d’olive
un œuf (jaune et banc battu): il vous en faudra 45 g

Pour les tomates

https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


7 tomates Roma
50 g de sucre en poudre
20 ml de vinaigre balsamique
20 g de beurre
4 belles branches de thym citron
sel et poivre

Préparation
Pour la polenta: elle se commence la veille car il faut
qu’elle  soit  bien  froide  et  bien  prise  pour  que  sa
découpe soit nette. Râpez deux gousses d’ail dans le
lait et faites chauffer le lait.

Faites chauffer le lait

Quand le lait est bien chaud versez la polenta en pluie
avec  une  1/2  cuillerée  à  café  de  sel.  Mélangez
continuellement.

Mélangez  la  polenta
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continuellement

Elle va se « dessécher » et finir par former une masse
qui se détache de la paroi.

La polenta forme une boule

Hors feu ajoutez alors le parmesan à la polenta.

Hors  feu  ajoutez  alors  le
parmesan à la polenta

Puis  ajoutez  l’œuf  préalablement  fouetté  avec  une
fourchette  ainsi  que  l’huile  d’olive.  Mélangez  bien
l’ensemble et rectifiez l’assaisonnement.
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Puis ajoutez le jaune d’œuf
à la polenta

Versez la polenta dans votre  moule (sur une épaisseur
d’environ 2 à 3 cm maximum) en prenant soin de le filmer
auparavant  avec  du  film  alimentaire  par  en-dessous.
Lissez bien le dessus et mettez au frais en filmant
aussi  le dessus au contact avec du film alimentaire.
Laissez 12 heures au frais.

Versez  la  polenta  dans
votre   moule

Pelez et épépinez les tomates: pour cela retirez le
pédoncule et inciser le haut la tomate avec un petit
couteau. Plongez-les 30 secondes dans l’eau bouillante.
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Plongez  les  tomates  dans
l’eau  bouillante

Puis  plongez-les  immédiatement  dans  de  l’eau  froide.
Ôtez alors la peau qui s’enlève alors facilement avec un
petit  couteau   et  coupez-les  en  deux  pour  ôter  les
pépins.

Coupez les tomates en deux

Conservez quelques morceaux de peau de tomate que vous
allez huiler légèrement et saler.
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Conservez  quelques  morceaux
de peau de tomate

Enfournez les peaux à 90° pendant environ 30 minutes:
elles  doivent  être  croustillantes.  Réservez  dans  une
boîte hermétique.

Enfournez  les  peaux  de
tomate  à  90  degrés

Préparez le caramel: faites chauffer le vinaigre et le
sucre.  Vous  devez  obtenir  un  caramel  puis  hors  feu
ajoutez  le  beurre  et  mélangez  bien  jusqu’à  complète
dissolution de celui-ci.

Ajoutez le beurre au caramel

Ajoutez les feuilles du thym citron.
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Ajoutez le thym au caramel

Démoulez  votre  polenta:  pour  vous  aider  passez  un
couteau  fin  sur  les  bords.  Réservez.  Nettoyez  votre
moule  et  chemisez-le  par  en-dessous  avec  du  papier
aluminium.

Chemisez le moule

Disposez les demi tomates sur le fond et nappez avec le
caramel.

Disposez  les  demi  tomates
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sur le fond

Réinsérez le carré de polenta dans le moule au dessus
des tomates en vous aidant avec deux grandes spatules
coudées. Enfournez 15 mn à 200°.

Réinsérez  le  carré  de
polenta  dans  le  moule

Laissez bien refroidir avant de retourner le tout sur
une  assiette  de  présentation.  Huilez  légèrement  le
dessus avec de l’huile d’olive, un peu de fleur de sel
et saupoudrez de feuilles de thym frais. Ajoutez les
chips de peau de tomates que vous planterez dans la
tatin juste avant de servir pour la décoration. Servez
avec une salade fraîche agrémentée d’olives noires…

/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2020/03/MG_8706.jpg


Tatin de tomate et polenta

Tatin de tomate et polenta
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Crushed and grilled potatoes
Aujourd’hui un petit recette toute simple de tous les jours,
afin de préparer les pommes de terre autrement. Vous allez
régaler tout le monde dans la famille, aussi bien les grands
que les petits! Elle se réalise avec des petites pommes de
terre donc choisissez une variété adaptée.

Je me suis inspirée d’une recette présentée par le critique
gastronomique François -Régis Gaudry dans l’émission Top Chef
« Les duels ».

Ingrédients

petites pommes de terre variété grenailles ou rattes
(comptez 5 à 6 pommes de terre par personnes)
huile d’olive
origan
emmental ou gouda râpé
sel et poivre

Préparation
Mélangez un peu d’huile d’olive avec l’origan, du sel et
poivre.

Lavez les pommes de terre mais gardez leur peau. Cuisez-
les vapeur pendant 20 minutes. Puis à l’aide d’un petit
rouleau à pâtisser ou tout simplement le dessous d’un
verre,  aplatissez-les d’un coup sec. Disposez-les sur
une surface anti adhésive. Puis badigeonnez les pommes
de terre avec le mélange huile origan.

https://gourmantissimes.com/crushed-and-grilled-potatoes/


Passez  -les  pommes  de  terre  au  four  sous  le  grill
pendant 10 minutes (à environ 10 à 12 cm en dessous du
grill). Puis retournez les pommes de terre à l’aide
d’une  spatule  et  repassez  un  peu  du  mélange  huile
origan.  Repassez  sous  le  grill  pendant  8  minutes.
Ajoutez le fromage râpé et ré enfournez 1 à 2 minutes.

Servez tout chaud avec une bonne viande ou une salade.

Cocotte Saint Jacques, saumon
et chou-fleur
C’est le début de la saison des Saint Jacques! Alors on en
profite, c’est tellement bon…

Ingrédients pour 4 cocottes
300 g de chou-fleur
200 g de saumon
12 coquilles Saint Jacques
1 œuf
150 g de crème fraîche liquide entiere
1 cuillerées à soupe rase de curry (à doser en fonction
de la force de votre curry)
une vingtaine de feuilles d’estragon et quelques unes
supplémentaires pour le dressage
sel

 

https://gourmantissimes.com/cocotte-saint-jacques-saumon-et-chou-fleur/
https://gourmantissimes.com/cocotte-saint-jacques-saumon-et-chou-fleur/


Préparation
Détaillez  300  g  de  chou-fleur  en  petites  sommités.
Réservez-en 150 g de côté et cuisez le restant vapeur
pendant 10 minutes.

Ciselez l’estragon.

Mixez le chou-fleur cuit vapeur avec l’œuf, la crème et
le  curry.  Rectifiez  l’assaisonnement  et  ajoutez
l’estragon ciselé. Réservez la préparation au frais.

Assaisonnez  les  Saint  Jacques  en  sel  et  poivre.
Réservez-en  4  sur  lesquelles  vous  verserez  un  petit
filet d’huile d’olive et que vous poêlerez minutes juste
avant de servir.

Découpez  le  saumon  en  dés  et  assaisonnez  en  sel  et
poivre.

Remplissez vos cocottes en disposant un peu de sommités
de chou-fleur, des dés de saumon et disposez deux Saint
Jacques au milieu.

Recouvrez avec la préparation à base d’œuf, crème et
curry. Mettez les cocottes dans un bain marie (l’eau
doit déjà être chaude) et enfournez à 180 ° pendant 30 à
40 minutes.

Poêlez les Saint Jacques que vous avez réservées ou
saisissez-les sur un grill.

Sortez les cocottes du four, disposez une Saint Jacques
grillée sur chacune et décorez avec un peu d’estragon.
Servez tout chaud accompagné d’une bonne salade verte!

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Courgettes  farcies  chèvre,
pignon et menthe
Aujourd’hui une recette simple, avec des produits simples à
trouver…Mais  une  recette  toujours  gourmande  qui  va  vous
régaler.

Matériel
un évideur de légume. Vous pouvez en trouver e cliquant
sur la photo ci-dessous:

Ingrédients pour 4 personnes
2 courgettes

Pour la farce:

150 g de chèvre frais émietté
50  g  de  panko  (chapelure  japonaise;  vous  pouvez  en
trouver au rayon asiatique de votre super marché; si
vous n’en trouvez pas utilisez de la chapelure normale)

https://gourmantissimes.com/courgettes-farcies-chevre-pignon-et-menthe/
https://gourmantissimes.com/courgettes-farcies-chevre-pignon-et-menthe/


un œuf
15 cl de crème fraîche liquide entière
un citron jaune (vous aurez besoin du zeste et d’un demi
jus de citron)
quelques feuilles de persil ciselé
3 belles cuillerées à soupe de pignons torréfiés à la
poêle
sel et poivre

Pour l’huile de menthe

12 g de feuilles de menthe fraîches et quelques feuilles
supplémentaire pour le dressage
5 cl d’huile olive
sel

Pour la sauce

120 g de labneh: c’est un yogourt très épais originaire
du Moyen-Orient. Il a un goût légèrement acidulé. Vous
pouvez en trouver au rayon frais de votre supermarché
sinon utilisez un yaourt classique
quelques feuilles de menthe émincées
un filet de jus de citron (selon votre goût)
sel et poivre

Dressage

quelques feuilles de mâche

Préparation
Préparez la sauce en mélangeant tous les ingrédients.
Réservez au frais.

Coupez les courgettes en deux et ôtez les graines à
l’aide de votre évideur à légume.

Cuisez les courgettes à la vapeur pendant 12 minutes
(déposez -les dans votre cuiseur vapeur à partir du



moment où la vapeur se met en route).

Blanchissez rapidement les 12 g de feuilles de menthe
dans de l’eau bouillante.

Égouttez-les et mixez finement avec les 5 cl l’huile
d’olive. Salez. Réservez.

Faites torréfier les pignons à sec dans une poêle.

Préparez la farce en mélangeant tous les éléments qui la
compose:150 g de chèvre frais émietté, 50 g de panko, un
œuf, 15 cl de crème fraîche liquide entière, le demi jus
du citron et son zeste râpé, quelques feuilles de persil
ciselé, 3 belles cuillerées à soupe de pignons torréfiés
à la poêle. Ajoutez le sel et le poivre après avoir tout
mélangé: le chèvre est parfois déjà un peu salé.

Farcissez les courgettes avec ce mélange. Enfournez à 15
mn  à  180°  et  terminez  la  cuisson  en  passant  les
courgettes  une  minutes  sous  le  grill.

Dressage
Versez une cuillerée à soupe de sauce dans l’assiette et
étirez-la  avec  le  dos  de  la  cuillère.  Disposez  une
courgette à côté et versez un peu d’huile de menthe.
Ajoutez quelques feuilles de mâche.

Saumon  basse  température  et
sa  compotée  de  tomate  aux

https://gourmantissimes.com/saumon-basse-temperature-et-sa-compotee-de-tomate-aux-oignons-rouges-et-estragon/
https://gourmantissimes.com/saumon-basse-temperature-et-sa-compotee-de-tomate-aux-oignons-rouges-et-estragon/


oignons rouges et estragon
Aujourd’hui petit repas familial improvisé pour profiter des
belles tomates du jardin… Un dos de saumon moelleux accompagné
d’une compotée d’oignons rouges aux tomates et quelques brins
d’estragon. Un délice simple et rapide à faire.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d’être  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 Of – Tome 3 » et enfin
«  Ma  cuisine  basse  température-Tome  4  ».  Les  livres  sont
disponibles dès maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens où 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 à pas imagées
comme dans le blog.

Et si vous aimez le saumon:

Blanquette de saumon aux saveurs asiatiques. Pour la
recette cliquez ici.
Choux apéro au tartare de saumon et guacamole. Pour la
recette cliquez ici.
Saumon basse température en nage de persil. Pour la
recette cliquez ici.
Fleurs  de  courgette  farcies  au  saumon  et  aubergine,
petite ratatouille croquante. Pour la recette cliquez

https://gourmantissimes.com/saumon-basse-temperature-et-sa-compotee-de-tomate-aux-oignons-rouges-et-estragon/
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
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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/blanquette-de-saumon-aux-saveurs-asiatiques-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/choux-apero-au-tartare-de-saumon-et-guacamole/
http://gourmantissimes.com/saumon-basse-temperature-nage-de-persil/


ici.
Saumon en deux façons, carpaccio de betteraves arôme
framboise. Pour la recette cliquez ici.
Saumon  confit  à  l’huile  basse  température,  compoté
d’oignons rouge et fenouil, pistou coriandre noisette.
Pour la recette cliquez ici.

Ingrédients ( pour 4 personnes)

4 pavés de saumon
2 oignons rouges
5 tomates
de l’estragon frais
un peu de vin blanc ou un reste de champagne
sel, poivre

Accompagnements

Riz au jasmin et quelques gouttes de crème de vinaigre
balsamique

Matériel

Pour  plus  de  précision  sur  la  cuisson  sous  vide  basse
température  cliquez  ici.

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

Ou  pour  ceux  d’entre  vous  qui  sont  intéressés  par
l’achat d’une sous videuse à 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”  

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

http://gourmantissimes.com/fleurs-de-courgettes-farcies-au-saumon-et-aubergine-petite-ratatouille-croquante/
http://gourmantissimes.com/saumon-en-deux-facons-carpaccio-de-betteraves-arome-framboise/
http://gourmantissimes.com/saumon-confit-a-lhuile-basse-temperature-compote-doignon-rouge-et-fenouil-radis-croquants-et-pistou-coriandre/
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/


Coupez les tomates en deux et ôtez les graines. Coupez-
les en petits dés.

Coupez l’oignon rouge en fine tranches et faites le
revenir dans une poêle avec un filet d’huile d’olive.

Ajoutez les dés de tomates, l’estragon, du sel  et 10 cl
de  vin  blanc  aux  oignons  et  cuire  quelques  minutes
jusqu’à évaporation du liquide. Réservez.

La cuisson du saumon:

Deux options pour cette cuisson.

Soit vous êtes équipée d’un thermoplongeur: mettez votre
saumon sous vide et cuisez-le au bain marie  20 mn à
48°.

Soit vous optez pour une cuisson traditionnelle à la
poêle: faites revenir le saumon à feu doux avec un filet
d’huile d’olive. Au bout de deux minutes retournez-le,
coupez  le  feu  et  couvrez  la  poêle.  Le  saumon  va
continuer  à  cuire  de  part  la  chaleur  résiduelle.
Attendez  quelques  minutes  et  il  sera  cuit.

Dressage:

Déposez une ligne de riz sur l’assiette et recouvrez-la
de compotée de tomates et d’oignons.
Déposez votre saumon en parallèle et décorez de quelques
feuilles d’estragon fraîches et de quelques points de
crème de vinaigre balsamique… Tout simple et tellement
appétissant!

 


