Un cours de culsine avec
Philippe Etchebest, meilleur
ouvrier de France, ca vous
tente?

Un cours de cuisine avec Philippe Etchebest, meilleur ouvrier
de France, ca vous tente?

On ne présente plus ce grand chef de cuisine Philippe
Etchebest, meilleur ouvrier de France au parcours
prestigieux..Mais qui parmi vous n’a pas révé de pouvoir
profiter de ses connaissances, de son savoir faire top niveau,
de ses astuces, tours de main et méme recettes? Hé bien c’'est
fait! Votre réve va se réaliser..Un beau cadeau de Noél en
avant premiere que le chef nous fait a partir de fin novembre.

Le chef veut nous transmettre toute son expérience a 1’aide d’
une programme culinaire en ligne ou il va nous coacher et nous
accompagner en pas a pas lors de cours de cuisine en live sur
sa nouvelle chaine YouTube « Mentor ».Vous pourrez également
lui poser directement vos questions! Et le premier cours aura
lieu ce samedi 24 novembre a 11 heures. Alors si vous désirez
vous perfectionner, tenez-vous préts!

Pour ce premier cours le chef nous préparera des suprémes de
volaille, ragolt de panais et jus estragon. Retrouvez tous les
ingrédients dont vous aurez besoin pour la recette sur son
site: pour un acces direct sur le site du chef et 1la
présentation de son programme d'accompagnement « Mentor »
cliquez ici.
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Philippe Etchebest

Source, photos et vidéo du site officiel philippe-
etchebest.com

Ravioles étonnantes de
Philippe Etchebest et leur
risotto de topinambour

Il y a quelques temps je vous avais déja proposé une autre
recette de ravioles du chef Etchebest (les ravioles de gambas,
sauce curry coco). J’'adore les ravioles et surtout les
recettes toujours plus délicieuses les unes que les autres de
ce chef MOF.

Je vous en présente donc aujourd’hui une autre version tout en
en douceur: les Ravioles étonnantes car les ravioles sont ici
accompagnées d’'un suave risotto de topinambours et d’une
béchamel aérienne réalisée au siphon.

Pour en savoir plus sur la bonne utilisation des siphons
cliquez ici.
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Ravioles étonnantes de Philippe Etchebest et leur risotto de
topinambour

Et retrouvez d’autres recettes du Chef, meilleur ouvrier de
France dans son livre »Cauchemar en cuisine »; vous pouvez
1’acquérir en cliquant sur la photo ci-dessous:


http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0840_1/
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RECETTES ET CONSEILS POUR L'EVITER
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Cauchemar en cuisine

Ingrédients pour 1les Ravioles
étonnantes (6 personnes)

Pour le risotto de topinambour

= 5 topinambours

= un oignon blanc

=environ 5 dl de fond de volaille ou de bouillon de
légumes

= beurre

= sel et poivre

Pour les ravioles

»un sachet de pate a ravioles asiatiques: ce sont des
carrés de pate déja préts; il y en a environ 35 a 40 par


https://www.amazon.fr/dp/2359851675?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/2359851675?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

sachet. Vous en trouverez facilement dans les épiceries
asiatiques

= un petit paquet de persil plat

= 140 g de fromage frais

= 140 de fromage de chevre frais

= un ceuf

=40 g de comté rapé

= sel, poivre

= beurre

=il n'y a pas de menthe dans la recette originale du chef
mais j’'en ai rajouté 8 feuilles qui amenent une légere
fraicheur tres agréable au plat

= un euf supplémentaire pour coller les ravioles..

= zeste de citron

Pour le crumble de parmesan

=20 g de chapelure
=20 g de farine
= 40 g de parmesan

Pour la béchamel

= 35 g de beurre

= 35 de farine

500 ml de lait entier
= sel

» noix de muscade

= une gousse d’'ail

Matériel

=un siphon. Je conseille grandement la marque ISI. Vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:



iSi Gourmet Whip creme fouettée 1L

Préparation

Pour le crumble de parmesan

= Mélangez la farine, la chapelure et le parmesan rapé.
Etalez le mélange sur une plaque anti adhésive (ou
papier cuisson, ou silpat).



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
http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0825/

Etalez le crumble sur une
plaque anti adhésive

» Faites cuire le crumble a 180° pendant 10 a 15 mn
suivant les fours. Réservez dans une boite hermétique
apres refroidissement.

Faites cuire le crumble a
180° pendant 10 a 15 mn
suivant les fours

Pour le risotto de topinambour

- Pelez 1’oignon et ciselez-le tres finement.

iy
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Ciselez 1'oignon tres
finement

» Pelez soigneusement les topinambours. Conservez-les dans
un bain d’eau additionné d’un peu de jus de citron au
fur et a mesure de 1’épluchage pour éviter que les


http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0831/
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topinambours noircissent.

Pelez soigneusement les
topinambours

= Coupez les topinambours en petits dés.

Coupez les topinambours en
petits dés

» Faites revenir l’oignon dans une casserole avec un peu
de beurre et une pincée de sel.


http://gourmantissimes.com/2017-05-09-img-0660/
http://gourmantissimes.com/2017-05-09-img-0661/

Faites revenir 1’oignon dans
une casserole

» Puis ajoutez les topinambours quand l’oignon est devenu
translucide.

Puis ajoutez les
topinambours

 Ajoutez du fond de volaille a hauteur. Cuire a feu doux
jusqu’a évaporation. Au besoin continuez la cuisson en
rajoutant du fond de volaille: les topinambour doivent
étre cuits mais pas trop tendres.. Attention a ne pas
faire de la purée! Rectifiez 1'assaisonnement sel et
poivre et réservez.


http://gourmantissimes.com/2017-05-09-img-0663/
http://gourmantissimes.com/2017-05-09-img-0664/

Cuire a feu doux Tles
topinambours jusqu’a
évaporation du bouillon

Pour les ravioles

» Hachez les feuilles de persil et de menthe puis faites-
les revenir rapidement dans un peu de beurre.

-

. ik
Hachez des feuilles de

persil et de menthe

= Puis mélangez tous les éléments: le fromage frais, le
fromage de chevre, le persil et la menthe revenus dans
le beurre, l'cuf, le comté rapé, sel et une pincée de
poivre.


http://gourmantissimes.com/2017-05-09-img-0665/
http://gourmantissimes.com/bourride-de-lotte-et-ses-petits-legumes-basse-temperature/2016-03-16-img-04351-1/

Mélangez tous les éléments

= Battez un ®uf avec un petit fouet pour bien mélanger le
jaune et le blanc.

Battre 1'ecuf avec une
fourchette ou un fouet

= Disposez les carrés de pate sur votre plan de travail. A
l’aide d’'une petite cuillere posez un peu du mélange
bien au centre. N’en mettez pas de trop car vous aurez
du mal a fermer les ravioles correctement.



http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0824/
https://gourmantissimes.com/creme-brulee-bleu-dauvergne-amandes-grillees/2017-03-05-img-0076/
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Disposez les carrés de pate
sur votre plan de travail

= Badigeonnez a 1’aide d’un pinceau le pourtour des
ravioles avec l’'cuf battu.

oy

Badigeonnez le pourtour des
ravioles avec l’'euf battu

= Rabattez la moitié ds ravioles et appuyez bien sur tout
le pourtour pour fermer les ravioles.

Rabattez 1a moitié ds
ravioles et appuyez sur tout
le pourtour pour bien fermer

= Découpez les ravioles avec un emporte piece (ou un verre
retourné) pour former des demi lunes.


http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0827/
http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0828/

Découpez les ravioles avec
un emporte piéce

- Rangez les ravioles sur un plat fariné: ne les faites
par trop se chevaucher les unes sur les autres au risque
qu’'elles se collent entre elles..Réservez au frais.

=

Rangez les ravioles sur un

plat

I1 ne reste plus qu’'a préparer la béchamel.

» Faites fondre le beurre et ajoutez la farine. Cela
s’appelle un roux.


http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0829/
http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0830/

Faites fondre le beurre et
ajoutez la farine

= Quand tout est bien mélangé et fondu, ajoutez le lait
chaud hors feu d’un coup. Mélangez bien et hors feu
jusqu’a obtenir un mélange bien homogene. Remettre sur
le feu et continuer a fouettez énergiquement jusqu’a ce
que la préparation épaississe.

Quand tout est bien mélangé
et fondu, ajoutez le lait
chaud hors feu d’un coup

» 0tez du feu et rapez un peu de noix de muscade et la
gousse d’ail sur la béchamel. Salez et poivrez.


http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0832/
http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0833/

Rapez un peu de noix de
muscade et la gousse d’ail
sur la béchamel

» Filtrez cette préparation au travers d’un tamis pour
éviter qu’un petit morceau de poivre, d’ail ou de noix
de muscade ne bouche votre siphon..

Passez la préparation au
chinois et versez la dans
votre siphon

= Puis versez dans le siphon et insérez les cartouches de
gaz (j'utilise un siphon d’un litre donc je mets deux
cartouches). Secouez et réservez: il ne reste plus qu’a
cuire les ravioles.


http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0834_1/
http://gourmantissimes.com/vitello-tonnato-basse-temperature/_mg_0424/

Versez la béchamel
dans le siphon

Cuisson des ravioles:

» Faites chauffer de 1’eau dans une grande casserole.
Plongez-y les ravioles deux minutes maxi (pas trop a la
fois..): elles sont cuites quand elles remontent a la
surface.

Faites cuire les ravioles

Dressage

- Déposez une belle cuillere de topinambour dans le centre
du bol et entourez-les de béchamel.


http://gourmantissimes.com/saint-jacques-poelees-mousse-aerienne-au-celeri-sel-fume/2014-03-22-img-9560/
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Déposez une belle cuillere
de topinambour dans le
centre du bol et entourez-
les de béchamel

= Disposez les ravioles par dessus les topinambours.

Disposez les ravioles par
dessus les topinambours

» On saupoudre avec le crumble au parmesan..et on dispose
une feuille de menthe. Vous pouvez également raper un
peu de zeste de citron.


http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0836_1/
http://gourmantissimes.com/2017-05-19-img-0837_1/

On saupoudre avec le crumble

au parmesan

Ravioles étonnantes de Philippe Etchebest et leur risotto de

topinambour
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Pot au feu aux aromes
thailandais, basse
température au four (d’apres
une recette de Philippe
Etchebest)

Voici une recette basse température que tout le monde va
pouvoir réaliser, sans utiliser de matériel spécial..Elle m’a
été inspiré par une recette du chef Meilleur Ouvrier de
France, Philippe Etchebest. Il a réalisé ce Pot au feu aux
arbémes thailandais lors d’'une émission « Cauchemar en
cuisine » et m’a semblé particulierement savoureuse, comme
toutes ses recettes! Facile a faire c’est un superbe plat
convivial.

Le chef 1'a réalisé de maniere traditionnelle mais je lui ai
préféré une cuisson basse température, comme le faisait ma
grand-mere qui laissait la cocotte en cuisson toute la journée
sur le coin de son fourneau, a mijoter a tout petit feu..

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 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:
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 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.

I

Pot au feu aux ardmes thailandais, basse température au four
(d'apres une recette de Philippe Etchebest)

Et retrouvez d’'autres recettes du Chef, meilleur ouvrier de
France dans son livre »Cauchemar en cuisine »; vous pouvez
1’acquérir en cliquant sur la photo ci-dessous:


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
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http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-aux-aromes-thailandais-basse-temperature-au-four-dapres-une-recette-de-philippe-etchebest/pot-au-feu-thai-24/

CAUCHEMZR

 MESRECETTES ET CONSEILS POUR LEVITER

Cauchemar en cuisine

Ingrédients pour le Pot au feu aux
aromes thailandais (5 personnes)

= 1000 g de paleron

= un verre de vin blanc sec

= un oignon blanc ou rouge

=5 carottes

= 2 poireaux

=5 petits navets

» une branche de céleri

4 tiges de citronnelle

=6 feuilles de kaffir apellé aussi combava. Vous en
trouverez dans les magasins asiatiques le plus souvent
congelées. Si vous n’'en trouvez pas utilisez un bouquet


https://www.amazon.fr/dp/2359851675?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/2359851675?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

garni traditionnel..

=une petite boite de pousse de bambou (épicerie

asiatique)
un paquet de nouilles thailandaise
sel et poivre

Pour la sauce

de la coriandre

du basilic thailandais (si vous n’en trouvez pas ,
n'utilisez pas du basilic habituel: il n’'a pas du tout
le méme golt. Dans ce cas il vaut mieux mettre que 1la
coriandre et la ciboulette)

de la ciboulette

un petit piment oiseau (si vous aimez les plats un peu
relevés)

une gousse d’ail

3 cuillerées a soupe d’'huile de sésame

sel

Préparation

Pelez les oignons rouges (ou blancs selon votre choix)
et coupez-les en deux.

Pelez les oignons rouges et
coupez les en deux

Posez les oignons cO6té tranché dans une poéle chaude


http://gourmantissimes.com/2017-05-10-img-0670/

sans matiere grasse. Laissez-les bien colorer. Réservez.

Laissez les oignons rouges
bien colorer

» Nettoyez les autres légumes et taillez-les en morceaux
(carottes, navets, poireaux, branche de céleri).

Coupez 1les carottes en
troncons


http://gourmantissimes.com/2017-05-10-img-0671/
http://gourmantissimes.com/boeuf-wagyu-basse-temperature-et-legumes-au-sesame/2017-05-10-img-0672/
http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai/

Coupez 1les navets en
morceaux

Lavez les blancs de poireaux
et taillez-les en morceaux

en morceaux

= Coupez également les tiges de citronnelle en morceaux et
placez-les dans des petits paniers a thé: cela vous
permettra d’'infuser 1le bouillon sans disperser des


http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-2/
http://gourmantissimes.com/blanquette-de-saumon-aux-saveurs-asiatiques-basse-temperature/2016-10-19-img-06974-1/
http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-3/

morceaux de citronnelle, toujours un peu durs a la
dégustation.

fﬁ\ %
Coupez également les tiges
de citronnelle en morceaux
et placez-les dans des
petits paniers a thé

» Faites revenir le paleron dans la cocotte sur toutes ses
faces de facons a le colorer. Salez, poivrez.

Faites revenir 1le paleron
dans la cocotte

» Déglacez avec un verre de vin blanc sec.


http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-5/
http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-6/

Pot au feu Thal

» Ajoutez toute la garniture de légumes, la citronnelle,
les feuilles de kaffir sauf 1le bambou. Vous le
rajouterez une demi heure avant de finir la cuisson.

Ajoutez toute la garniture
de légumes

= Puis mouillez a hauteur avec de l'eau. Enfournez a 90°
pendant 4 heures. En fin de cuisson 6tez les petits
paniers infuseurs contenant la citronnelle. Idéalement
je prépare ce plat la veille et je le remet au four le
lendemain a la méme température et je le cuis encore
deux heures avant de servir.


http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-7/
http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-8/

Puis mouillez a hauteur avec
de l’eau

Un peu avant la fin de la cuisson préparez la sauce (et
n'oubliez pas d’ajouter les pousses de bambou coupées en
morceaux dans votre cocotte: les pousses de bambou en boite
étant déja cuites, il suffit juste de les réchauffer).

= Hachez des feuilles de coriandre, de basilic thailandais
et quelques brins de ciboulette.

Hachez des feuilles de
coriandre, de basilic
thailandais et quelques brin
de ciboulette

» Rapez une gousse d’ail sur les herbes hachées.


http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-9/
http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-10/

Rapez une gousse d’'ail sur
les herbes hachées

= Hachez tres finement un piment oiseau. Attention: ce
sont les graines qui sont particulierement fortes en
golt. Donc pour les palais délicats Otez-les.. De plus
mettez des gants car la substance piquante est tres
active et si vous vous touchez les yeux méme apres vous
avoir lavé 1les mains vous aurez une réaction tres
irritante.

Hachez trés finement un
piment oiseau

» Mélangez les herbes hachées, 1’ail , le piment avec 3
cuillerées a soupe d'huile de sésame. Réservez.


http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-11/
http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-aux-aromes-thailandais-basse-temperature-au-four-dapres-une-recette-de-philippe-etchebest/pot-au-feu-thai-12/

Mélangez les herbes hachées,
1’ail , le piment avec de
1’huile de sésame

= Faites cuire les nouilles (selon les recommandations
inscrites sur le sachet: en général 3 a 4 minutes dans
de 1l’eau bouillante).

Faites cuire les nouilles

Tout est prét: il ne reste plus qu’a découper la viande et a
dresser.

Dressage

= Découpez le paleron en belles tranches.


http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-13/
http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-14/

Découpez 1le paleron en
belles tranches

» Disposez un peu de nouilles au fond du bol et posez un
morceau de viande au-dessus. Puis disposez les 1égumes
tout autour de la viande. Versez une belle louche de
bouillon. Puis versez un peu de sauce aux herbes sur la
viande. Les petits fleurs violettes que vous voyez dans
le plat sont des fleurs de ciboulette: elles sont tres
jolies et possedent un petit gol(t piquant tres agréable.
Si vous avez la chance d’avoir un petit coin de jardin,
n"hésitez pas a en planter: vous aurez ainsi de la
ciboulette fraiche d’avril a novembre, vous pourrez
déguster ces petits fleurs en mai. Et surtout 1la
ciboulette repousse toute seule 1’'année suivante et ne
demande aucun soin particulier si ce n’est de l'arroser..


http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-15/

Dressage

-

Pot au feu aux aromes thailandais, basse température au four


http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-20/
http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-17/

(d'apres une recette de

Pot au feu aux ardomes thailandais, basse température au four
(d"aprés une recette de

Cabillaud au chorizo basse
température , asperges du


http://gourmantissimes.com/pot-au-feu-thai-21/
https://gourmantissimes.com/cabillaud-au-chorizo-basse-temperature-asperges-du-printemps-et-petits-legumes/
https://gourmantissimes.com/cabillaud-au-chorizo-basse-temperature-asperges-du-printemps-et-petits-legumes/

printemps et petits 1légumes

Aujourd’hui un petit plat de cabillaud accompagné de nos
premieres asperges et relevé par une sauce au chorizo montée a
L’huile d'olive: un ensemble délicat, onctueux au palais comme
toutes les recettes de Philippe Etchebest, meilleur ouvrier de
France! C’est encore une recette inspirée de 1’'émission
« Cauchemar en cuisine » que j'ai adaptée a 1la basse
température. En effet si le chef propose a chaque fois une
excellente recette pendant 1’ émission, les proportions ne
sont jamais communiquées..

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.


https://gourmantissimes.com/cabillaud-au-chorizo-basse-temperature-asperges-du-printemps-et-petits-legumes/
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

Cabillaud au chorizo, asperges du printemps basse température

Ingrédients: pour le Cabillaud au
chorizo (6 personnes)

=un kilo de filet ou dos de cabillaud et des parures de
poisson pour le fumet de poisson

= 150 g de chorizo doux

= environ 20 tomates cerises

= 2 bottes d’asperges

=4 oignons nouveaux ou deux petits oignons (blancs ou
rouges): environ 125 g

= des olives de lucques (l’'olive lucques est une variété
d’olive du Languedoc ayant une forme caractéristique en
croissant de lune) ou des olives vertes

» ciboulette ciselée

= deux citrons verts

» parmesan en copeaux


http://gourmantissimes.com/2016-03-20-img-04480-17/

= sel et poivre
» personnellement je rajoute quelques tomates confites: je
trouve que cela du peps a la recette

Pour le fumet et la sauce

= des parures de poisson

une carotte

= un oignon

un poireau

=un bouquet garni (vert de poireau, thym, persil,
laurier)

=20 cl de vin blanc

» eau

= huile d’olive ( 20 cl)

Matériel

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

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


https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/

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
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”

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque


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://shop.multivac-home.com/fr_fr/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/05/multivac.jpg

Anova mais vous pouvez trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

AICOK 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

= S1 vous ne possédez pas ce matériel, pas de panique: je
vous propose de pocher le cabillaud dans le fumet soit
dans un four vapeur (le chef le cuit a 52° dans un four
vapeur pendant une heure)

Préparation:

Commencez par le fumet de poisson que vous pouvez préparez la
veille ou le matin pour le soir: en effet il va falloir en



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

congeler une partie pour le mettre sous vide avec la lotte. Si
vous le gardez liquide il sera aspiré par la machine lors de
la mise sous vide et encrassera l'appareil..

» Nettoyez les 1légumes pour le fumet. Coupez la carottes
en petits troncons. Faire de méme avec le poireau et
gardez quelques feuilles vertes pour faire le bouquet
garni. Coupez la branche de céleri également en morceaux
et 1’'oignon en tranches.

 Préparez le bouquet garni: dans une feuille verte de
poireau enfermez une feuille de laurier, des queues de
persil, une branche de thym. Ficelez bien le tout.

Préparez le bouquet garni

= Faites revenir a 1'huile d’olive les parures poisson.
Ajoutez 1les légumes précédents .Puis déglacer au vin
blanc et ajoutez quelques grains de poivre.



http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04305-3/
http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04303-1/

Versez les 1légumes sur les
parures et faites revenir

 Mouillez a hauteur avec de 1’eau et ajoutez 3 étoiles de
badianes ainsi que le bouquet garni et mijotez a feu
doux pendant 30 mn.

Mouillez a hauteur

- Otez du feu et passez au chinois étamine en foulant bien
pour en extraire le jus.

Passez le fumet et foulez-le


http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04306-4/
http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04307-5/
http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04308-6/

pour en extraire tous les
SucCs

= Réservez un quart de litre pour la sauce et congelez le
reste si possible en petites portions. J'utilise des
bacs a glace pour congeler le fond: si vous en avez une
grosse quantité n’hésitez pas a le remettre a chauffer
pour le réduire: il n'’en sera que plus golteux et
prendra moins de place.

Congelez une partie du fumet

Le jour méme

 Nettoyez les tomates cerises et Otez 1le pédicule.
Réservez.


http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04309-7/
http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04310-8/

Nettoyez les tomates cerises

 Nettoyez les asperges. Coupez les en sifflets ou en
trongons.

Coupez 1les asperges en
sifflets

=Les cuire a a l’anglaises deux minutes (versez vos
asperges dans 1l’eau bouillante bien salée pour deux
minutes de cuisson). Rafraichir a 1’eau glacée a la fin
de la cuisson . Egouttez et réservez. Gardez de coOté
quelques belles pointes pour le dressage.



http://gourmantissimes.com/2016-03-19-img-04408-6/
http://gourmantissimes.com/2016-03-19-img-04413-11/

Cuire 1les asperges a
1l’anglaise

B\

N\

Rafraichir de suite les
asperges a l'eau froide

- Epluchez et ciselez les deux petits oignons rouges (ou 4
oignons nouveaux).

Coupez 1l’oignon rouge en
tranches

= Coupez le chorizo en petits dés.


http://gourmantissimes.com/2016-03-19-img-04416-14/
http://gourmantissimes.com/2016-03-19-img-04415-13/
http://gourmantissimes.com/saumon-basse-temperature-et-sa-compotee-de-tomate-aux-oignons-rouges-et-estragon/images-3/
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Coupez le chorizo en petits
dés.

- Faites revenir les oignons dans une poéle.

Faites revenir les oignons
dans une poéle

 Quand les oignons sont translucides ajoutez les olives,
le chorizo et les tomates confites.

Ajoutez 1les olives, le
chorizo et 1les tomates


http://gourmantissimes.com/2016-03-19-img-04409-7/
http://gourmantissimes.com/2016-03-19-img-04410-8/
http://gourmantissimes.com/2016-03-19-img-04411-9/

confites

» Puis ajoutez les asperges en morceaux (sauf les belles
pointes que vous avez réservées apres cuisson). Ajoutez
enfin les tomates cerises; cuire encore deux minutes
mais pas plus car les tomates cerises doivent rester
croquantes. Réservez.

Ajoutez 1les asperges et
tomates cerises

oy e, Lt Lo

Cuire encore deux minutes

La cuisson du poisson

» Tronconnez le filet de cabillaud. Assaisonnez avec du
sel et piment d’Espelette.


http://gourmantissimes.com/2016-03-19-img-04417-15/
http://gourmantissimes.com/2016-03-19-img-04418-16/

Tronconnez 1le filet de
cabillaud

Tronconnez 1le filet de
cabillaud

» Posez les filets sur du film étirable. Posez les bien
sur le bord du film et roulez les de maniere a former
des boudins; si vous les pochez vous ficellerez les
extrémités (opération pas nécessaire pour la cuisson
sous vide). Au besoin superposez les filets pour obtenir
plus d’épaisseur et donc un beau boudin!



http://gourmantissimes.com/2016-03-17-img-04379-1/
http://gourmantissimes.com/2016-03-17-img-04380-2/
http://gourmantissimes.com/2016-03-17-img-04381-3/

Posez les bien au bord du
film

Roulez 1les de manieéere a
former des boudins

» Mettez le ou les boudins sous vide avec les glacons de

fumet préparés la veille. Comptez 2 a 3 glagons par
sachet.

Mettre 1le cabillaud sous
vide avec 4 cubes de fumet
de poisson

= Cuire basse température 15 mn a 52° . Si vous ne
possédez pas le matériel spécifique, pas de panique: je
vous propose de pocher les boudins de cabillaud. Avec
une petite aiguille piquez le boudin de quelques trous:
cela va permettre au fumet de parfumer votre poisson ce
qui ne sera pas le cas si il est enveloppé


http://gourmantissimes.com/2016-03-17-img-04382-4/
http://gourmantissimes.com/2016-03-17-img-04383-5/

hermétiquement dans le film alimentaire. Portez a
ébullition un demi litre de fumet puis réduisez le feu
de moité et pochez les boudins pendant 10 mn . Je vous
conseille également de préchauffer vos assiettes a 60°
au four.

Anova sous vide circulator

Derniers préparatifs

= Taillez des copeaux de parmesan.

_——

r

~

&

Taillez des copeaux de
parmesan

» Faites réchauffer un quart de litre de fumet puis
ajoutez l’huile d’olive et battre au fouet puis bien
lier le tout au mixeur plongeant. Ajoutez le jus d’'un
citron vert. Rectifiez l’assaisonnement.


http://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/20130916-anova-6-1/
http://gourmantissimes.com/2016-03-20-img-04468-5/

Chauffez le fumet

Mélangez 1'huile d’'olive
avec le fumet

= Ajoutez la sauce a votre poélée de légumes.

Ajoutez tous les 1égumes et
le chorizo a la sauce

- 0tez le sachet de cuisson du poisson du bain marie;
ouvrez le et tronconnez le boudin en portions. N’oubliez


http://gourmantissimes.com/2016-03-12-img-04339-28/
http://gourmantissimes.com/2016-03-12-img-04340-29/
http://gourmantissimes.com/2016-03-20-img-04467-4/

pas d’enlever le film alimentaire!

Tronconnez 1le boudin en
portions

» Disposez le poisson au milieu de l'assiette creuse.

Disposez 1le poisson au
milieu de 1’assiette creuse

= Versez la sauce aux légumes et chorizo sur le poisson.



http://gourmantissimes.com/2016-03-20-img-04470-7/
http://gourmantissimes.com/2016-03-20-img-04471-8/
http://gourmantissimes.com/cabillaud-au-chorizo-basse-temperature-asperges-du-printemps-et-petits-legumes/2016-03-20-img-04473-10/

Versez la sauce aux légumes
et chorizo sur le poisson

 Terminez par les pointes d’asperges, 1la ciboulette
ciselée et les copeaux de parmesan.. C'est TOP savoureux.

Terminez par les pointes d’asperges, la ciboulette ciselée et
les copeaux de parmesan


http://gourmantissimes.com/2016-03-20-img-04474-11/

Cabillaud au chorizo, asperges du printemps basse température

Bourride de lotte et ses
petits légumes basse
température

Et voila une recette basse température qui va encore vous
ravir.. la bourride provencale avec une lotte bien tendre et
golteuse. Elle m’a été inspirée par une recette donnée par le
chef Philippe Etchebest lors d’'une émission « Cauchemar en
cuisine ».


http://gourmantissimes.com/2016-03-20-img-04482-19/
https://gourmantissimes.com/bourride-de-lotte-et-ses-petits-legumes-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/bourride-de-lotte-et-ses-petits-legumes-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/bourride-de-lotte-et-ses-petits-legumes-basse-temperature/

Bourride de lotte basse température

Le chef cuit la lotte pochée dans le fumet. Je préfere la
cuire sous vide basse température également dans le fumet:
ainsi la cuisson est parfaite de 1’extérieur au ceur avec une

belle concentration de saveurs.

souhait d’'étre informés de
recettes basse température.
recettes inédites dans les
Cuisine Basse Température,
Cuisine Basse Température,
Cuisine Basse Température,
cuisine basse température,

Beaucoup d’

entre vous, aviez émis le

la parution de mes meilleurs
Retrouvez-les ainsi que des
livres de ma collection « Ma
Best Of — Tome 1 » , « Ma
Best Of — Tome 2 », « Ma

Best Of — Tome 3 » ,« Ma

Best Of -Tome 4 » , « Ma
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https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/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=1634365323&sr=8-1

cuisine Basse

Température, Best of — Tome 5 » et enfin

le tout dernier « Ma cuisine Basse Température, Best of

— Tome 6 »

Les livres sont disponibles des maintenant en version

brochée ou en

version Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

= Pour le
= Pour le
= Pour le
= Pour le
= Pour le
= Pour le

Vous y retrouverez
dans le blog.

Ingrédients pour la

=1 kg de lotte

Pour le fumet:

= un poireau
= une carotte
= un oignon

Tome 1, cliquez ici
Tome 2, cliquez ici
Tome 3, cliquez ici
Tome 4 cliquez ici
Tome 5 cliquez ici
tome 6 cliquez ici

mes recettes en pas a pas imagées comme

Bourride de lotte (6 personnes)

et les parures pour le fumet

= une branche de céleri

=25 cl vin blanc

- 3 étoiles de badiane

= un bouquet garni (vert poireau, laurier, thym, queues de

persil)

= quelques grains de poivre

Pour la garniture

=4 carottes
= persil haché

=6 mini fenouils ou un gros fenouil

= 2 branches de

céleri


https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/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=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/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+6&qid=1634365469&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/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+6&qid=1634365469&sr=8-1
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
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/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+6&qid=1634365205&sr=8-1

=9 petites pommes de terre
» des croltons de pain
= du piment d'Espelette

Pour 1’'Aioli

=2 cufs

=2 a 4 gousses d’ail selon votre golt (j’aime 1’ail donc
j’'en met quatre: n'oubliez pas que 1’Aioli va étre dilué
avec le fumet de poisson)

= huile: mélange égal d’huile olive et huile d’arachide
donc 25 cl d’huile d’olive et 25 cl d'huile d’arachide

= sel et poivre

Matériel

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



https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

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-T1]

= 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

= S1 vous ne possédez pas ce matériel pas de panique: je
vous propose de cuire la lotte soit dans un four vapeur
(52° pendant une heure) ou la pocher dans le fumet (10 a


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/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

15 mn dans le fumet frémissant)

Pour plus d’explications sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici

Préparation

Commencez par le fumet de poisson que vous pouvez préparez la
veille ou le matin pour le soir: en effet il va falloir en
congeler une partie pour le mettre sous vide avec la lotte. Si
vous le gardez liquide, il sera aspiré par la machine lors de
la mise sous vide et encrassera l'appareil..

- Nettoyez les légumes pour le fumet. Coupez les carottes
en troncons de deux centimetres. Faire de méme avec le
poireau et gardez quelques feuilles vertes pour faire le
bouquet garni. Coupez la branche de céleri également en
morceaux et 1’oignon en tranches.

- Préparez le bouquet garni: dans une feuille verte de
poireau enfermez une feuille de laurier, des queues de
persil, une branche de thym. Ficelez bien le tout.


http://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04305-3/

Préparez le bouquet garni

Faites revenir a 1'huile d’'olive les parures de poisson.
Ajoutez les 1légumes précédents. Quand le tout est
coloré déglacez au vin blanc et ajoutez quelques grains
de poivre.

Versez les 1légumes sur les
parures et faites revenir

= Mouillez a hauteur avec de 1l’eau et ajoutez 3 badianes
ainsi que le bouquet garni et mijotez a feu doux pendant

30 mn.


http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04303-1/
http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04306-4/

Mouillez a hauteur

- Otez du feu et passez au chinois étamine en foulant bien
pour en extraire le jus.

Passez le fumet et foulez-le
pour en extraire tous les
SUCS

= Réservez une a deux louches de fumet que vous allez
congeler en petits glacons (pour la cuisson de la lotte
sous vide). Réservez-en également quatre louches au
frais qui vous ajouterez a 1’'aioli pour terminer la
sauce. Le reste vous servira pour cuire les pommes de
terre. Si vous en avez de trop, n’'hésitez pas a congeler
pour une prochaine fois.


http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04307-5/
http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04308-6/

Congelez une partie du fumet

Le jour méme

» Lavez, épluchez et taillez les pommes de terre en deux.

i
Coupez les pommes de terre
en deux

=Versez 2 verres de fumet de poisson et les pommes de
terre dans une casserole, rajoutez de 1’eau a hauteur et
cuire départ a froid. Les pommes de terre sont cuites
lorsque vous pouvez y planter la pointe d’un couteau.
Réservez.


http://gourmantissimes.com/2016-03-10-img-04310-8/
http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04315-13/

Mouillez a hauteur

 Préparer la garniture ( légumes): nettoyez 4 carottes,
les fenouil, les deux branches de céleri et détaillez-
les en morceaux.

Coupez 1les carottes en
jardiniere

Coupez le céleri en trongons


http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04317-15/
http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04311-9/
http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04312-10/

Coupez 1le fenouil en
morceaux

= Cuire les branches de céleri a l'anglaise (c’est-a-dire
dans de 1’eau bouillante bien salée). Egouttez-les et
réservez.

Cuire le céleri a 1'anglaise

- Faites de méme avec le fenouil. Egouttez-le et
réservez.

Cuire le fenouil a


http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04318-16/
http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04313-11/
http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04319-17/

1l’anglaise

\

= Cuire également les carottes a l'anglaise (toujours dans
de 1’eau bouillante bien salée). Egouttez et réservez.

Cuire 1les carottes a
1l’anglaise

- Faites fondre un beau morceau de beurre dans une poéle.
Versez les légumes et enrobez-les bien de beurre. Salez,
poivrez. Réservez.

Faites revenir les 1égumes
dans une belle noix de
beurre

Faites 1'Aioli

- Epluchez et répez 1’ail.


http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04314-12/
http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04320-18/

Epluchez 1’ail

= Mélangez 1'ail rapé aux 2 jaunes d’'erufs. Salez et
poivrez.

0
iqt

Rapez l'ail

=Monter a 1’huile: mélange égal d’huile olive et
arachide. Rectifiez 1’assaisonnement et réservez au
frais.

Montez la mayonnaise


http://gourmantissimes.com/entree-fraicheur-libanaise-le-kibbe-de-saumon/2014-06-19-img-9999_3-1/
http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04321-19/
http://gourmantissimes.com/2016-03-11-img-04322-20/

= Coupez la lotte en troncons.

Tronconnez la lotte

= Assaisonnez les troncons de lotte. Mettez-les sous vide
avec les glacons de fumet préparés la veille.

Mettre 1la lotte sous vide
avec 4 cubes de fumet de
poisson

= Cuire basse température 20 mn a 52°. Si vous ne
possédez pas le matériel spécifique, pas de panique: je
vous propose de cuire la lotte soit dans un four vapeur
(80° pendant 20mn) ou la pocher dans le fumet (10 mn
dans le fumet frémissant). Je vous conseille également
de préchauffer vos assiettes a 60° au four.


http://gourmantissimes.com/2016-03-12-img-04332-21/
http://gourmantissimes.com/2016-03-12-img-04333-22/

Anova sous vide circulator

Pour terminer les crodtons de pain:

» Coupez deux tranches de pain de mie en cubes.

Coupez deux tranches de pain
de mie en cubes

hY

» Faites revenir les crolitons de pain a la poéle. Les
croltons doivent étre dorés mais pas brilés!

Les crolitons doivent étre


http://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/20130916-anova-6-1/
http://gourmantissimes.com/2016-03-12-img-04334-23/
http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04352-2/

dorés mais pas brilés!

Dressage

» Hachez des feuilles de persil.

-
. i
Hachez des feuilles de

persil

= Chauffez quatre louches de fumet et le mélanger a la
moitié de 1'Aioli en fouettant.

Mélangez 1’Aioli avec 1le
fumet

» Disposez le poisson au milieu de l'assiette creuse et
ajoutez les légumes tout autour. J'ai fait un trait de
piment d’Espelette sur la bordure de l’assiette. Versez
la sauce par dessus.


http://gourmantissimes.com/2016-03-16-img-04351-1/
http://gourmantissimes.com/2016-03-12-img-04340-29/

L '}J

Versez la sauce par dessus

= Saupoudrez de persil plat, de piment d’Espelette, un peu
de fleur de sel et de croltons. Servez tout chaud..Un
petit bonheur!

Bourride de lotte basse température



http://gourmantissimes.com/2016-03-12-img-04341-30/
http://gourmantissimes.com/2016-03-12-img-04344-33/

Suprémes de volaille en
écallles de poire, purée de
céleri et poudre de chocolat
de Philippe Etchebest
(recette basse température)

Cette recette est grandement inspirée d’une recette que le
chef Philippe Etchebest, meilleur ouvrier de France, a
réalisée pour 1’'émission Objectif Top Chef. Malheureusement
les dosages ne sont jamais communiqués.. Je vous en livre ma
modeste réalisation: la recette originale est réalisée avec
des topinambours et non du céleri. Le céleri est un légume que
L’on cuisine peu et c’est dommage car il a un gol(t tres fin.
Associé a la poire c’est un régal!

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 O0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles deés 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


https://gourmantissimes.com/supremes-de-volaille-en-ecailles-de-poire-puree-de-celeri-et-poudre-de-chocolat-de-philippe-etchebest-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/supremes-de-volaille-en-ecailles-de-poire-puree-de-celeri-et-poudre-de-chocolat-de-philippe-etchebest-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/supremes-de-volaille-en-ecailles-de-poire-puree-de-celeri-et-poudre-de-chocolat-de-philippe-etchebest-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/supremes-de-volaille-en-ecailles-de-poire-puree-de-celeri-et-poudre-de-chocolat-de-philippe-etchebest-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/supremes-de-volaille-en-ecailles-de-poire-puree-de-celeri-et-poudre-de-chocolat-de-philippe-etchebest-recette-basse-temperature/
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

comme dans le blog.

Suprémes de volaille en écailles de poire, purée de céleri de
Philippe Etchebest

Et retrouvez d’autres recettes du Chef, meilleur ouvrier de
France dans son livre »Cauchemar en cuisine »; vous pouvez
1’acquérir en cliquant sur la photo ci-dessous:


http://gourmantissimes.com/2015-12-28-img-03743-25/

Lo
RECETTES ET CONSEILS POUR l'E'n'I'I'.__IE_
'iII
\
—_—

Cauchemar en cuisine

Ingrédients pour les Suprémes de volaille (pour 4 personnes)

4 blancs de poulet

Pour la farce fine: attention le dosage est précis

= 250 g de blanc de poulet supplémentaires
= 2,5 dl de creme liquide entiere

= un blanc d'ceuf

= sel, poivre

Pour la garniture

= un petit céleri rave

= 25 g de beurre

» 4 poires pour les écailles; choisissez les bien fermes
=250 g d'eau, 250 g de sucre en poudre et trois étoiles


https://www.amazon.fr/dp/2359851675?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/2359851675?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

de badiane pour le sirop
un poire a détailler en brunoise (petits dés)
= un ou deux carrés de chocolat
= sel, poivre

Matériel

= un mixeur

= un tamis (facultatif, mais le résultat sera meilleur)

=une mandoline pour réaliser des tranches fines et
régulieres

= pour une cuisson vapeur: un cuit vapeur

= pour une cuisson basse température:

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

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs


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

de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-T1]

= 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”

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:


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.jpg

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

=un petit chalumeau de cuisine (vous en trouverez chez

Alice Délice, par exemple) ou un grill.

Préparation

Commencez par la garniture que vous pourrez réchauffer au
micro onde au moment du dressage.

A 1’aide d’un grand couteau, coupez la base et le dessus
du céleri rave.


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

Coupez le dessus et la base
du céleri rave

- De la méme maniere, enlevez la peau terreuse sur les
cotes.

Enlevez les coOtés

= Rincez le céleri sous un filet d’'eau pour enlever toute
trace de terre.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-24-IMG-7033-g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-24-IMG-7035-g.jpg

L =

Rincez le céleri rave

= Coupez-le en tranches puis en petits dés. Réservez trois
tranches que vous taillerez également en petits dés mais
que vous mettrez de cO6té pour une réalisation
différente.

Coupez-le en tranches puis
en petits dés

= Dans une casserole, versez les dés de céleri rave (sauf
ceux réalisés avec les trois tranches que vous avez
réservées) et couvrez avec le lait. Faire cuire a feu
tres doux (sinon le lait accrochera et brilera au fond
de la casserole) jusqu’'a ce que le céleri soit tendre.
Vérifiez la cuisson avec la pointe d’'un couteau.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-24-IMG-7036-g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-24-IMG-7037-g.jpg

Recouvrez le céleri rave de
lait et cuire a feu tres
doux

- Egouttez le céleri et ne jetez pas le lait de cuisson
(une petite quantité va servir pour mixer le céleri
rave) .

Egouttez le céleri rave en
conservant 1le 1lait de
cuisson

- Mixez le céleri rave, au départ sans lait de cuisson. Au
besoin rajoutez un peu de lait de cuisson si la
préparation est trop épaisse: elle doit avoir la texture
d’une purée. Ajoutez le beurre (environ 25 g) et mixez
jusqu’a 1’obtention d’une texture fine.
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La purée de céleri rave est
préte

= Ajoutez le sel selon votre golit . Mélangez et réservez
votre purée.

- Faites revenir quelques minutes les dés de céleri que
vous avez réservés précédemment dans une poéle avec un
peu de beurre. Le céleri doit rester croquant. Réservez.

Faites revenir la brunoise
de céleri

Préparons maintenant les poires

- Epluchez la premiére poire et découpez la en petits dés.
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Découpez une poire en petite
brunoise

 Rajoutez la brunoise de poire au petits dés de céleri

N\

cuits précédemment a la poéle et continuez la cuisson 2
a 3 mn. Réservez.

Rajoutez 1la brunoise de
poire

- Epluchez les 4 autres poires.

Pelez les poires
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= Coupez-les en deux et O0tez le ceur avec les pépins a
1’aide d’une cuillere parisienne ou d’'un petit couteau.

Coupez-les en deux et oOtez
le ceur avec les pépins a
1l’aide d’'une cuillere
parisienne ou d’un petit
couteau.

= Coupez les poires en tranches fines a la mandoline.

Coupez 1les poires en
tranches fines a la
mandoline

= Préparez un sirop avec 250 g d’eau et 250 g de sucre en
poudre et trois étoiles de badiane. Faites chauffer
jusqu’a compléte dissolution du sucre. Otez la casserole
du feu laissez refroidir 10 mn. Pochez les tranches de
poires dans le sirop. Réservez a température ambiante.
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Infusez les poires

La farce fine

= Mixez le blanc de poulet tres finement (au moins 5 mn).
Puis ajoutez le blanc d’'euf: mixez encore. Puis ajoutez
la creme bien froide et mixez encore quelques secondes.
Assaisonnez (sel, poivre): pour cela n’'hésitez pas a
golter la préparation.

Mixez le blanc de poulet

= Passez la préparation obtenue au tamis fin a 1’aide
d’une spatule. Cette opération est facultative: si vous
ne passez pas la préparation au tamis, vous retrouverez
des petits morceaux de poulets un peu filandreux dans
votre farce fine. Réservez au frais.
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Passez 1la farce fine au
tamis

Passez 1la farce fine au
tamis

Préparation des blancs de poulet

» Faites colorer les blancs de volaille a la poéle avec un
peu de beurre deux minutes de chaque c6té. Otez-les de
la poéle et réservez-les quelques minutes au frais. Ils
ne doivent pas étre chauds lorsque vous allez les
recouvrir de farce fine.
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Faites colorer les
blancs de volaille a la
poéle

- Egouttez les tranches de poires.

Egouttez les tranches de
poires

= Posez vos blancs de volaille sur le plan de travail;
recouvrez généreusement le dessus de chaque blanc de
farce fine puis disposez les tranches de poire d’un c6té
a L'autre comme les écailles d’'un poisson.

Recouvrez 1les blancs de
volaille de farce fine puis
disposez 1les tranches de
poire

= Posez un blanc (farce et poire par dessus) sur le bord
d’un morceau de film étirable alimentaire puis roulez
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délicatement 1le blanc bien serré dans le film étirable.
Procédez de méme pour tous vos blancs de volaille.

Posez un blanc sur le bord
d’un morceau de film
étirable

Roulez le blanc dans le film
étirable

Pour la cuisson vapeur

» Faites cuire les blancs 15 mn dans votre cuit vapeur
(déposez les blancs quand le cuit vapeur dégage déja de
la vapeur).

Pour la cuisson sous vide

= Mettez sous vide les blancs de volaille emballés dans le
film alimentaire.


http://gourmantissimes.com/2015-12-25-img-03718-12/
http://gourmantissimes.com/2015-12-25-img-03719-13/

Mettez sous vide les blancs
de volaille

= Cuire sous vide basse température a 61° pendant 40
minutes.

Cuire la viande sous viande

=A la fin de la cuisson sortez les blancs de leur sachet;
0tez le film alimentaire et déposez les blancs sur une
grille.

Sortez les blancs du sachet
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sous vide

= Passez le dessus des blancs, c6té poire, au chalumeau
pour les dorer. Si vous n'avez pas de chalumeau, passez
les quelques secondes sous le grill (attention a bien
surveiller pour ne pas les briler!). Réservez-les au
four a 70° en attendant de les servir. Profitez en pour
mettre vos assiettes de service a chauffer au four

également.
Passez-les au chalumeau pour
les dorer
Passez les au chalumeau pour
les dorer
Dressage:

» Réchauffez la purée et la brunoise poire céleri.
= Versez une belle cuillerée de purée au milieu de
l'assiette et déposez un blanc de poulet dessus. De
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chaque c6té du blanc de poulet versez une petite
cuillerée de brunoise poire céleri.

= I1 reste plus qu’a raper un peu de chocolat noir sur le
tout..

La petite touche gourmande pour ceux qui aiment une
petite sauce en plus: je fais 250 g de fond de volaille
que je réduis de maniere a ce qu’'il soit 1égerement
sirupeux et je lui rajoute 10 cl de porto; je réduis
encore quelques minutes pour faire évaporer 1’alcool et
je rajoute 3 pistoles (environ 6 g) de chocolat noir
pour bien lier le tout; cette sauce est 1’accompagnement
idéal de ce plat.

Ry
Zestez un carré de chocolat

au dessus du l'assiette
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Suprémes de volaille en écailles de poire, purée de céleri de
Philippe Etchebest
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Suprémes de volaille en écailles de poires, purée de céleri de
Philippe Etchebest



