Ananas au sirop d’épices,
cuisson basse température

Voici un dessert toujours apprécié en fin de repas grace a son
sirop extrémement parfumé. La cuisson basse température va
permettre a 1l'ananas de se gorger des arb6mes variés comme la
réglisse, le poivre Séchuan, la vanille, 1’anis étoilé. C’est
un vrai régal!

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:

= 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.
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Ananas au sirop d’'épices, cuisson basse température

Ingrédients (pour 4 personnes):

= un bel ananas

= 350 g d’eau

= 350 g de sucre

une belle gousse de vanille de Madagascar (bien charnue
et bien brillante: elle doit avoir un aspect « gras »)
une cuillerée a café bombée de poivre de Séchuan

une cuillerée a soupe rase de réglisse en poudre

une tige de réglisse d’environ 8 cm (vous en trouverez
facilement en pharmacie..ou en herboristerie). Je ne
parle pas de la friandise mais bien de la racine
naturelle de la plante.

= un baton de cannelle

= 3 étoiles de badiane

= une cuillerée a café rase de cardamome

=4 clous de girofle
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= du beurre ramolli

Matériel:

= 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
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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:
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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

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

= une grosse pipette a sauce ou une cuillere a soupe

pipette a sauce
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= une leche frite (plaque de cuisson au four)

plat leche frite

Préparation:

Préparez le sirop la veille car il vous faut le congeler.

» Quvrez la gousse de vanille en deux pour en extraire
les graines.

{C} Phiippe Boulanger pour gourmantissimes.com ¢ OR,

gratter la gousse de vanille
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- Versez 1’eau et le sucre dans une casserole. Amenez a
ébullition et ajoutez 1’ensemble des épices (gousse et
graines de vanille, poivre, réglisse en poudre,
cannelle, badiane, cardamome, clous de girofle).
Maintenir 1’ébullition une minute et coupez le feu.
Laissez completement refroidir.

Amenez le sirop a ébullition
et ajoutez les épices

Versez le sirop dans un plat supportant le froid et
congelez le sirop.

Congelez le sirop

Le sirop étant congelé préparez alors 1'ananas.

» Coupez le haut et la base de l'ananas.
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Coupez le haut et la base de
1'ananas

= Puis coupez les cb6tés de 1’ananas.

.

[ o

Coupez les coOtés de 1’ananas

- Mettre 1'ananas entier sous vide avec le sirop congelé.

Mettre 1'ananas sous vide
avec le sirop congelé
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= Cuire 1l'’ananas au bain marie basse température 1h30 a
85°.

Cuire 1'ananas sous vide
basse température

=La cuisson terminée, sortir 1’ananas du sachet et
réservez le sirop. Coupez l’ananas en quatre et Otez la
partie centrale qui reste toujours un peu dure.

Coupez 1’ananas en quatre

» Posez les quarts d’ananas sur une grille et disposez une
noix de beurre sur chaque morceau. Enfournez au dessus
d’un leche frite (ou d’'un plat posé sous 1l'ananas pour
récupérer le jus) et cuire sous le grill quelques
minutes pour caraméliser : pendant toute la cuisson
arrosez régulierement 1’ananas d’un peu de sirop a
1’aide d’une cuillere.
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Posez les quart d’ananas sur
une grille et enfournez au
dessus d’un leche fritte

/l( lll "\

Ananas en fin de cuisson

= Coupez chaque quart d’ananas en morceaux.

Coupez chaque quart d’ananas
en morceaux

Dressage:
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= Je le sers avec un peu de chocolat fondu et des éclats
de spéculoos, accompagné d’un saucier individuel de
sirop aux épices.

=Si il vous reste du sirop ne le jetez pas! Il agrémente
agréablement un yaourt, une salade de fruits rouges ou
d’'oranges. Il se garde une semaine au frigo sans
probleme.

Ananas au sirop d'épices, cuisson basse température
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Ananas au sirop d’'épices, cuisson basse température

Terrine de poulet a
1l’estragon et tomates sécheées

Et voici comme promis la recette de ma terrine au poulet. Tres
fraiche elle est toujours appréciée lors des belles soirées
d’'été entre copains. En plus vous pouvez la préparer la
veille, donc plus rien a faire le jour méme! La vinaigrette
tomatée est originale et apporte la petite touche fraiche.
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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 précision sur la cuisson sous vide basse
température cliquez ici.

Ingrédients:

Pour la terrine:

» 200 g de poulet (a hacher) et un blanc de poulet (a
détailler en lanieres)

= 200 g de haché (porc/veau)

un citron (le jus et le zeste)

2 oeufs

un petit oignon

une belle échalote

un poivron rouge

60 g de tomates séchées et confites dans l'huile
1 cl de vin blanc

une cuillerée a soupe de curry
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100 g de creme liquide

estragon

= sel, poivre

 une crépine a demander a votre boucher: 1la crépine est
la membrane qui entoure les visceres du cochon. Tres
fine et translucide elle est utilisée pour maintenir les
patés, terrines, paupiettes. N’oubliez pas de la rincer
a l'eau fraiche et froide avant de l'utiliser.

Pour la vinaigrette tomatée:

La vinaigrette est tres simple a réaliser: il vous suffit de
mixer les tomates au mixeur et de rajouter 1'huile, le
vinaigre. Salez et poivrez, c'est prét!

= une douzaine de mini tomates
= une cuillerée a soupe d'huile d’olive

= une cuillerée a café de vinaigre balsamique
= sel, poivre

Matériel

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

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

-Et pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
L’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”


https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://shop.multivac-home.com/fr_fr/

Préparation:

= Coupez le blanc de poulet en laniéres.

- Faites mariner les laniéres de poulet avec la creme, le
jus du citron et le curry au moins deux heures au frais
(une nuit, c’est encore mieux).

= Si ce n'est déja fait, hachez les 200 g de poulet ainsi
que les 200 g de porc avec mixeur ou mieux un hachoir
Mélangez et réservez au frais.

= Coupez le poivron en petits dés.

- Egouttez les tomates et coupez-les en petits dés.
Réservez-en quelques unes entiéres pour le dessus de la
terrine.

= Détachez les feuilles de quelques branches d’estragon et
émincez-les.

- Epluchez 1’échalote et émincez-la finement en petits
dés.

» Faites de méme avec l'oignon.

 Dans une poéle faites revenir les échalotes, 1’oignon,

le poivron et les tomates confites. Déglacez en fin de
cuisson avec un peu de vin blanc. Salez et poivrez.

 Dans un grand bol, mélangez les viandes hachées, 1la
compotée de poivron, oignon, échalote, tomates. Rajoutez
L’estragon et les deux eufs. Salez et poivrez.

= Zestez un citron dans la marinade de poulet.


/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2018/05/multivac.jpg

= Tapissez le fond de votre terrine de crépine.

» Tapissez le fond de la terrine des tomates confites que
VOous avez réservées.

= Versez la moitié du mélange haché dans la terrine et
égalisez avec une spatule. Déposez les lamelles de
poulet mariné par dessus.

» Puis rajoutez la moitié restante du mélange de viande
hachée. Egalisez le dessus avec une spatule. Puis
refermez le dessus de la terrine en rabattant la
crépine.

Pour la cuisson deux méthodes:

= la traditionnelle: au bain marie au four a 150° pendant
1 heure 30

= sous vide basse température: mettre la terrine sous
vide. Cuire a 68° pendant deux heures avec votre
thermoplongeur.
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=La cuisson terminée, laissez la terrine refroidir.
Démoulez-1la et déposez-la sur un plat qui passe au four.
Enfournez quelques minutes sous le grill pour dorer le
dessus. Vous pouvez également la dorer a la poéle sur
toute ses faces.

Dressage:

Servez la terrine tiede avec la vinaigrette tomatée et
quelques pousses de salade.

Oeuf parfait basse
température, creme de choux
fleur et tarama

J'ai récemment eu l’'occasion de déguster une repas sublime au
restaurant Bon Bon de Bruxelles. Je vous en parlerai bientét
plus longuement; j’'en suis revenue sur un petit nuage avec
plein d’'idée de recettes. Voici la premiere! Le chef nous a
proposé un euf basse température, merveille de douceur et de
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saveur. J'ai donc essayé de le reproduire au plus proche..C'est
délicieux, délicat et succulentissime. Alors régalez vous avec
cet Oeuf parfait basse température, créme de chou fleur et
tarama..

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.

Ingrédients: pour 6 personnes

un petit chou fleur

= un oignon jaune

300 ml de lait

= un euf par personne

= du tarama (chez votre poissonnier)

=un pot d’'eufs de truite. Le chef a utilisé du caviar a
la place des erufs de truite.

= sel, poivre et une pointe de curry

» quelques pousses de shiso pour le dressage

Matériel:
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Pour plus de précision sur la cuisine sous vide basse
température cliquez ici

= I1 faut impérativement étre équipé d’un thermoplogeur
pour cette recette car 1’'oeuf est extrémement sensible
aux variations de chaleur: 1les modes de cuisson
traditionnels ne pas assez stables en température.
Toutefois vous pouvez remplacer l'euf basse température
par un cuf poché.
= un thermoplongeur. Je vous conseille celuli de la
marque Anova mais vous pouvez trouver un grand
choix en cliquant sur la photo ci-dessous:
= Un siphon ( facultatif)

Préparation:

» Plongez vos ®ufs dans votre cuve remplie d’eau et réglez
votre thermoplongeur a 63°. Dés que la température est
atteinte comptez 1 heure de cuisson. Vous pouvez sans
probleme laissez les eufs dans le bain marie 15 mn de
plus pour les maintenir a température en baissant de un
degré la température de cuisson. C’est 1’'avantage de ce
mode de cuisson: la température idéale de cuisson
atteinte votre aliment ne cuira pas plus: il est
simplement gardé au chaud!

Pendant la cuisson des eufs préparez la creme de choux fleur.

- Pelez 1’oignon et détaillez le en rondelles.
- Détaillez le choux fleur en sommités.

» Faites revenir les oignons dans une grande casserole
avec un peu de beurre pendant environ 10 mn.

= Ajoutez les sommités de chou fleur et versez le lait.
Cuire a feu doux 25 mn. Le chou fleur doit étre bien
tendre.

= Avec une écumoire prélevez le chou fleur.
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= Mixez le finement sans rajouter de liquide. Vous pouvez
maintenant 1’assaisonner: sel, poivre et éventuellement
une pointe de curry.

Dressage:

= Dans le fond d’un joli bol déposez une petite cuillerée
a café de tarama.

» Sortez les eufs du bain marie et cassez les dans une
assiette creuse. Servez vous d’une cuillere pour les
déposer dans votre plat de présentation.

= Servez vous d’une cuillere pour les déposer dans votre
plat de présentation.

= Recouvrez de creme de chou fleur tiede. Si vous désirez
une creme encore plus aérienne, utilisez un siphon pour
le dressage de la mousse. Vous pourrez ainsi gardez
votre mousse au chaud jusqu’au moment de la servir. Pour
en savoir plus sur l’utilisation de préparations chaudes
au siphon, cliquez ici.

= Puis posez une cuillerée a café rase d’'eufs de truite
(ou de caviar pour un jour de féte).

= Terminez par une pousse de shiso. Vous avez plus qu’a
déguster: vous serez au paradis des gourmets..

Je ne résiste pas a l'envie de vous monter 1l’cuf parfait du
chef Christophe Hardiquest servi dans sa coquille..Le chef a
utilisé du caviar a la place des w®ufs de truite de mon
interprétation.

Restaurant Bon Bon
453 avenue de Tervueren

1150 Bruxelles
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+ 32 (0)2 346 66 15

www . bon-bon.be

Porc ibérique basse
température, ratatouille de
poivrons et tuiles de
parmesan

J'ai dégusté récemment au restaurant 1’Amandier de Mougins un
délicieux porc ibérique cuit basse température a 54°
accompagné de morilles. Cela m’a donné envie de le travailler
avec une autre garniture plus colorée..poivrons, tomates et
pistou. Et voici donc le Porc Ibérique, ratatouille de
poivrons et tuiles de parmesan.

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
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= 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 sous vide basse
température cliquez ici.

Ingrédients (pour 4 personnes)

= filet de porc (comptez 200 grammes par personne)

branches de thym citron frais (2 branches par personnes)

= une grosse échalote

= un oignon

=1 poivron rouge, 1 poivron jaune pour le dressage
(rondelles)

=1 poivron rouge, 1 poivron jaune pour la garniture

= un sachet de parmesan rapé

=2 dl de sauce tomate maison (voir la recette en cliquant
ici)

=15 cl de pistou (voir la recette en cliquant ici)

Vous pouvez bien slr utiliser du pistou et de la sauce tomate
du commerce mais c’'est tellement meilleur maison.. il y aura
une grosse différence de godt!

Matériel

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

= Qu 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”

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
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Anova mais vous pouvez trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

Préparation

Commencez par la préparation et la cuisson de viande. La
cuisson durant deux heures, vous pourrez préparer la garniture
pendant cette cuisson ou la préparer la veille pour le
lendemain (dans ce cas réservez les tuiles de parmesan dans un
boite hermétique).

» Roulez vos filets de porc dans du papier film en vy
ajoutant deux petits branches de thym citron et un
morceau de beurre pour chaque filet.

Roulez 1les filets de porc bien serrés de facon a obtenir de
beaux petits boudins. Regardez 1la vidéo suivante pour bien
voir le geste:

= Mettez les filets sous vide.

= Cuisez les filets a 54° pendant deux heures. Pendant ce
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temps préparez la garniture si vous ne 1l’avez pas
préparée a l’'avance ( la veille par exemple).

Préparation de la garniture:

= Versez la sauce tomate dans une casserole et faites la
réduire a petit feu. Vous devez obtenir 1la consistance
d’une compote. Salez en fin de cuisson. Réservez.

= Saupoudrez sur du papier cuisson ou une plaque anti
adhésive ( type silpat) le parmesan rapé. Enfournez a
180° pendant 10 a 12 mn suivant le four. Surveillez bien
la cuisson de maniere a éviter la surcuisson qui donne
un golt amer.

= Sortez le parmesan du four et laissez refroidir. Puis
rompez la plaque de parmesan de maniere a obtenir de
grands morceaux irréguliers. Réservez.

» 0tez la queue d’un poivron rouge et d’un jaune.

 Faire bouillir de l’'’eau et plongez le poivron rouge et
le jaune dans 1'eau. Laissez cuire 15 mn. Egouttez les
poivrons et a l'aide d’'un petit couteau, 6tez la peau
qui s’enleve toute seule.

= Dans ces deux poivrons coupez alors a l’aide d'un
emporte piece rond (3 cm de diamétre) huits rondelles
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que vous huilerez légerement a l'aide d’un pinceau. Les
rondelles doivent avoir un diametre 1égerement supérieur
a celui des boudins de viande. Réservez. Cette technique
est assez facile avec des poivrons rouge, un peu moins
avec des jaunes et difficile avec des poivrons verts. Il
faut savoir que la différence entre les poivrons rouges,
oranges, jaunes ou verts est simplement une question de
maturité..

» Coupez les deux poivrons restants (un rouge, un
jaune) en petite brunoise (2 a 3 mm d’épaisseur)

= Epluchez 1’échalote et 1’oignon et coupez les également
en fine brunoise.

= Faire revenir 1’oignon et 1’'échalote dans un peu
d'huile. Quand les oignons sont fondants, ajoutez la
brunoise de poivrons jaunes et rouges. Faire revenir
guelques minutes. Les poivrons doivent rester un peu
croquants. Salez et poivrez. Réservez.

Toutes vos garnitures sont prétes. Pensez a préchauffer vos
assiettes de service au four a 55°: vous garderez ainsi plus
longtemps votre viande chaude.

= Juste avant le dressage, sortez la viande des sachets et
coupez la en troncons d’environ 6 cm de haut. Faites
chauffer un grill et marquez les extrémités de chaque
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troncon. Réservez les au four a 55° au fur et a mesure.

Profitez en pour préchauffer vos assiettes de service au four
a la méme température (55°): vous garderez ainsi plus
longtemps votre viande chaude.

Dressage

= Réchauffez les rondelles de poivrons, la compoté de
tomate, la ratatouille de poivrons au micro onde. Ne
chauffez surtout pas le pistou: il perdrait tout son
golt.

= A 1'aide d’'un pinceau dessinez un grand trait généreux
de pistou dans votre assiette : il n’'est pas la que pour
faire joli mais pour accompagner la viande! Il n'y a pas
de jus dans cette recette donc le pistou est un élément
important.

= Puis déposez un long trait de brunoise de poivrons.

= De chaque c6té du trait de pistou posez deux rondelles
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de poivron rouge sur lesquelles reposeront les morceaux
de viande. Ajoutez une cuillerée de compoté de tomate a
c6té des rondelles de poivrons.

= Puis posez un troncon de porc sur chaque rondelle de
poivron. Pour terminer, adossez une tuile de parmesan
sur chaque morceau de viande. Il ne reste plus qu’a
déguster!
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Curry de poulet moelleux
basse température

Le Curry de poulet: voici un plat familial que j'affectionne
particulierement et que je cuisine depuis longtemps. Il est a
la fois convivial, golteux et fait toujours son effet lorsque
je 1'amene a table. C’est le plat idéal a servir pour une
grande tablée!

Je 1’ai adapté a la cuisson sous vide basse température et il
en est encore meilleur!
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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.

Matériel:

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

= 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 l1l’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:
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Ingrédients ( pour 10 personnes)

= 7 blancs de poulet

= 800 grammes d’oignons blancs

 un pot de tomates semi séchées

- deux boites d’ananas ( 2 boites de 565 g)

= une cuillerée a soupe de curry ( ou deux selon le curry
que vous allez choisir: certains sont plus pimentés que
d’autre). Choisissez un tres bon curry!

=25 cl de lait de coco

» un sachet de cacahuetes salées

= guelques feuilles de menthe

» 25 cl de creme de coco: la vraie creme de coco est une
pate blanche assez compacte et friable

Préparation:

- Epluchez et détaillez les oignons en fines rondelles.
- Egouttez les tomates séchées.

= Réservez le jus de l'ananas.

= Coupez les tranches d’ananas en dés.

 Dans une grande sauteuse faire revenir les oignons dans
un peu d’huile d’olive.

= Quand les oignons sont bien tendres ajoutez les tomates
puis les dés d’ananas et la cuillerée de curry. Cuire
encore 10 mn a feu doux et laissez refroidir a
température ambiante.

 Pendant la cuisson de la garniture coupez le poulet en
gros dés. Réservez au frais.

= Quand les oignons, tomates et ananas sont refroidis
mélangez les aux dés de poulet crus. Puis remplissez
votre sachet de cette préparation et mettez le sous
vide.



= Remplissez le faitout d’'eau et chauffez cette derniere a
68°a 1’aide du thermoplongeur. La température atteinte,
plongez le sachet de poulet dans l’eau et cuire a 68 °
pendant une heure 30.

= Le poulet cuit, sortez le sachet du bain et coupez juste
un petit bout du coin du sachet pour recueillir le jus
de cuisson du poulet. Puis ressoudez le coin avec la
machine a mettre sous vide , sans refaire le vide.
Replongez le sachet de poulet dans le bain d’eau a 68°
pour le maintenir a température en attendant de faire la
sauce et de servir.

Versez le jus de poulet dans une petite casserole et
ajoutez y le jus de l'ananas, le lait de coco et 1la
creme de coco. Réduire d’'un tiers. La sauce est préte.

= Effeuillez des petites sauces de menthe pour parfaire le
dressage.

Dressage

= Choisissez un beau plat pour la présentation.Vous pouvez
préchauffez le plat au four a 65°de maniere a maintenir
le poulet plus longtemps au chaud.
»Versez le sachet de poulet dans votre plat puis la
sauce. Ajoutez les cacahuetes salées.
- Parsemez de petites feuilles de menthe: elles
apporteront une jolie note de fraicheur.

= Servez en accompagnement un bon riz au jasmin.

Le saviez vous?

Pour cette recette basse température il est important de cuire
les oignons, tomates et ananas avant de les mélanger au poulet
cru. En effet les légumes ont besoin d’'une température de 85 °



pour cuire alors que la température idéale pour avoir un bon
poulet bien tendre est de 68°.. Si vous cuisez les légumes
avec le poulet a 68° ils seront toujours crus a la fin de 1la
cuisson: d’'ou la nécessité de les cuire avant.

Roulés de sole basse
température, compoté et
émulsion de fenouil

Le fenouil: un 1égume que l’on cuisine souvent dans le sud
mais completement oublié par la plupart d’entre nous. Pourtant
son petit golt anisé tres subtil est rafraichissant et se
marie particulierement bien avec le poisson.

Ces Roulés de sole peuvent étre préparés soit basse
température soit en cuisson traditionnelle a la poéle. Je vous
livre la les deux versions.

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 des maintenant en version brochée ou en version
Kindle.
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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 précision sur la cuisson sous vide basse
température cliquez ici.

Difficulté: facile

Ingrédients pour les Roulés de sole
(4 personnes)

» Filets de soles: faites lever les filets de sole par
votre poissonnier; une sole vous donne deux filets qu’'il
faudra alors couper au milieu dans le sens de la
longueur (soit 4 demi filets pour une sole). Comptez
donc deux demi filets par rouleaux. Pour une entrée un
rouleau suffit mais pour un plat comptez deux a trois
rouleaux selon l'appétit de vos invités..

= deux a trois sucrines ( petit salade aux feuilles tres
serrées)

= le zeste d’'un citron

 les peluches des feuilles du fenouil ou de 1l’aneth

 un a deux bulbes de fenouil suivant leur grosseur
» deux belles échalotes

= 250 cl de creme liquide entiere

= un petit verre de pastis ( environ 5 cl)

= du piment d’'Espelette

» des graines de fenouil

= sel
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Materiel:

= un mixeur plongeant
= des cercles de 7 cm de diametre.

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

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

Préparation:

= Détaillez le fenouil en tres fines lamelles. Si les
feuilles des branches de votre fenouil sont bien
fraiches gardez en quelques unes pour la décoration de
votre assiette. Sinon vous utiliserez de 1’aneth.

- Epluchez les échalotes et détaillez les en tous petits
dés.

- Faites revenir les échalotes a feu doux avec un peu de
beurre.

= Rajoutez le fenouil. Cuire quelques minutes a feu doux:
le fenouil doit garder son c6té croquant. Plus vous
1’aurez coupé finement plus il cuira vite.. donc
attention. Déglacer avec le pastis: prolongez la cuisson
encore 3 mn pour que l'alcool s’'évapore. Salez, poivrez
et réservez.

 Faites chauffez 1la creme a ébullition avec les graines


https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
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de fenouil et le piment d’Espelette. Laissez cuire 2 mn
et coupez le feu pour laisser infuser environ 15 a 20
mn.

- Mixer la préparation précédente finement et la passer au
travers d’'un tamis ou d’'un chinois. Réservez.

» Détaillez les feuilles des sucrines: vous n'utiliserez
qgue les feuilles superficielles car plus vous vous
rapprocherez du ceur plus les feuilles seront difficiles
a détacher. Coupez les feuilles en deux dans le sens de
la longueur.

- Salez et poivrez et roulez les solettes sur elles-méme.
Si le rouleau obtenu n’est pas assez épais n’hésitez pas
a rajouter un autre filet de solette.

 Enveloppez les rouleaux de solettes avec les feuilles de
sucrine: il faut que le diametre obtenu soit a peu prés
égal a celui des cercles que vous utilisez.

 Puis placez un cercle autour de chaque rouleau.
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Pour la cuisson des soles deux cuisson au choix: sous vide ou
traditionnelle.

1/méthode sous vide:

» Placez les cercles dans le sachet a mettre sous vide a
l’aide d’'une spatule. Puis déposez une noix de beurre
sur chaque cercle. Mettre sous vide.Cuire a 58° pendant
15 mn.

2/ méthode traditionelle

» Faire revenir une belle noix de beurre a feu moyen et
déposer le rouleau avec son cercle a l’aide d’une
spatule coudée dans la poélé. Faire revenir 3 mn a feu
doux puis baisser le feu ( trés doux) et déposer un
couvercle: le poisson va finir de cuire encore pendant
les 3 mn suivantes. Vous n’'aurez ainsi pas besoin de
retourner le cercle pour terminer la cuisson. Surveillez
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bien la cuisson pour ne pas surcuire la sole qui est
délicate..

Juste un photo pour vous monter la différence visuelle entre
les deux cuisson: a gauche la sole sous vide et a droite 1la
cuisson traditionnelle. La traditionnelle est plus » seche »
méme si la cuisson a été tres douce a la poéle alors que la
sous vide reste bien nacrée. De plus le fait de mettre sous
vide fait que le cercle est compressé et la tenue du rouleau
est plus net. Et la différence est également gustative mais ca
c'est difficile a démontrer en image!
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Dressage:

« Prélevez des feuilles sur les tiges de fenouil ou si
celles ci sont fanées utilisez de 1’aneth.

= Réchauffez la creme de fenouil sans la faire bouillir et
mixez la avec le mixeur plongeant pour obtenir une belle
mousse.

»Dressez la compoté de fenouil en 1ligne sur votre
assiette.

= Déposez un ou deux rouleaux de sole a c6té du fenouil.

» Zestez un peu de citron au-dessus et saler avec la fleur
de sel.

 Déposez deux belles cuillerées d’écume mousseuse de
fenouil.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-09-06-IMG-9999_20-1.jpg

» Puis parsemez de brins d’aneth ou de fenouil.

Vous aimez cette recette? N’'hésitez pas a consulter mes autres
recettes basse température et partagez donc cet article avec
tous vos amis amateurs de cuisine!

Le saviez-vous?

Le fenouil est un 1égume dont toutes les parties, racines,
feuilles et graines, sont comestibles. Son golt est proche de
celui de 1'anis et souvent associé au poisson. On peut le
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consommer cru ou cuit. Il entre également dans la fabrication
de certaines liqueurs.

I1T est considéré depuis 1’'antiquité comme une plante
médicinale: il est réputé pour ses propriétés digestives. Il
est indiqué en cas de digestion difficile, d’aérophagie et de
maux d’estomac.

Cultivé sur tout le pourtour méditerranéen il fut introduit en
France a 1’'époque de Catherine de Médicis.

Choisissez les bulbes qui sont fermes, sans taches et dont les
feuilles (tres fines; ce sont plutdét des fanes ) sont bien
vertes. Il se conserve deux a trois jours au frais. Plus il
est vieux et plus il est gros, plus il est filandreux.
Préférez donc les petits bulbes et consommez 1le de préférence
rapidement.

Terrine de fole gras maison
basse température

Beaucoup d’entre vous s’imagine qu’il est difficile de faire
son foie gras maison. Ce n’'est absolument pas le cas: le foie
gras est un produit noble tres prisé pour les fétes mais
souvent tres cher lorsqu’on 1'achete cuisiné.

Pourtant il n’'y a aucune valeur ajouté a ce produit, mis a
part sa cuisson, qui puisse en justifier le prix au moment des
fétes. Et la cuisson est simplissime! Donc retroussez vos
manches et préparez le vous méme: le prix de votre Terrine de
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foie gras sera au moins 4 a 6 fois moins chere que celle de
votre traiteur et bien meilleure.

Je cuis le foie basse température (mais pas sous vide) au bain
marie, au four a 65°. Dons pas besoin de matériel spécial pour
cette recette basse température.

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 0Of — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles dés 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.

Vous aimez le foie gras? Retrouvez toutes les recettes a base
de foie gras en cliquant ici

Difficulté: facile

Ingrédients pour une Terrine de
foie gras (6 a 8 personnes)

un foie gras de 500 grammes minimum canard ou oie au
choix


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
/home/gourmant/www/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
http://gourmantissimes.com/category/recettes/entree/foie-gras-entree/

=un verre d’alcool type Sauternes, Baume de Venise,
Porto, Armagnac, etc.

=sucre: vous trouverez parfois des recettes avec du
sucre: n'en mettez pas si vous le faites mariner dans un
alcool déja sucré comme le Sauternes par exemple. Sinon
deux pincées sont suffisantes pour un foie d’environ 500
grammes.

Les proportions de sel et de poivre sont importantes:
respectez-les soigneusement sinon votre foie sera ou trop peu
salé ou beaucoup trop salé. Je vous conseille de faire une
regle de trois en fonction du poids de votre foie pour savoir
le poids exact de chacun de ces deux ingrédients et pour cela
d’utiliser une petite balance de précision qui pése au gramme
prés.

= sel: compter 10 a 12 grammes de sel par kilo de foie
= poivre: comptez 3 grammes de poivre par kilo de foie

Matériel:

= une terrine de 500 gr : choisissez toujours une terrine
qui s’adapte juste a votre foie. Si vous cuisez le foie
dans une terrine trop grande il va s’étaler et perdre
beaucoup plus de gras. Pour un folie gras d’environ 500
grammes une terrine d’environ 12 cm sur 15 cm et 7 cm
de hauteur conviendra bien. Pour une grosse terrine d’un
kilo un moule a cake rectangulaire est parfait.

= une petite balance de précision au gramme pres.

Préparation:

La partie la moins amusante est le déveinage du foie (je dis
bien peu amusante mais pas difficile!). On parle parfois de
dénervage mais il n’'y a pas de nerf dans le foie: par contre
il possede un réseau veineux important qu’il faut o6ter pour
éviter les désagréments filandreux lors de la dégustation.



Le secret pour bien déveiner est de sortir votre foie du
frigo deux heures avant. Il doit avoir la consistance d’une
pate a modeler. Si il est trop dur vous n'y arriverez pas car
la chair sera cassante.

Le foie possede deux lobes: chacun d’entre eux est a déveiner.
Ils sont d’ailleurs reliés entre eux par une petite laniere
veineuse. Je pars toujours de celle ci.

Je vous livre toute la recette pas a pas ci dessous ainsi que
les pieges a éviter. Et voici 1'’excellente vidéo du chef
Bertrand Guenerou qui vous explique une méthode simple pour
déveiner votre foie gras. Contrairement au chef je rajoute
toujours un alcool a mon foie, il en est beaucoup plus
golteux!

= Assaisonnez les deux cO6tés du foie avec le mélange sel
et poivre.

= Placez une feuille de papier sulfurisé dans le fond de
la terrine, en laissant dépasser la feuille de chaque
coté de la terrine pour faciliter son démoulage. Puis
remplissez la terrine en placant les beaux morceaux
dans le fond ( qui deviendra le dessus lors du
démoulage) et les plus petits sur le dessus. Pour les
plus attentifs d’entre vous, vous aurez remarqué que
vous ne voyez pas de feuille de papier sulfurisé
dépassée de la terrine..J’'ai essayé avec et sans et
finalement ,aprés cuisson et refroidissement, le foie se
démoule facilement quand on trempe le fond de la terrine
dans de 1l’eau chaude quelques instants et que l’on passe
un couteau fin sur le pourtour. Donc je ne m’embéte plus
a mettre la feuille : en plus le foie rend de la graisse
pendant la cuisson et colle le papier dans le fond donc
on est obligé de passer par la case « on plonge la
terrine dans 1'eau chaude »..Mais si on veut rester
technique les pro mettent un papier qui permet de



soulever la terrine sans retourner le bloc au moment du
démoulage!

= Au fur et a mesure du remplissage versez 1’alcool sur le
foie. N'hésitez pas a exercer une légere pression sur
les morceaux au fur et a mesure du remplissage pour
qu’'ils épousent bien la forme de la terrine. Si de
1l'alcool remonte au dessus du foie, pas de souci: vous
verrez qu'apres avoir reposé au frais, le foie aura
absorbé tout l1’alcool.

» Laissez reposez la terrine 12 heures au frigo pour
favoriser l’osmose entre le foie et l’alcool, sel et
poivre.

Pour la cuisson:
Cuisez le foie dans un bain marie:

= Préchauffez votre four a 65°. Si vous n’'avez pas un four
de précision positionnez le bouton du thermostat juste
entre 60 et 70°. Attention sur la vidéo: le chef cuit sa
terrine a 110° pendant 50 mn. Personnellement je
préfere la cuire a plus basse température : d'abord
parce qu’'elle rendra beaucoup moins de graisse et méme
si vous dépassez par erreur votre temps de cuisson votre
foie gras ne sera pas surcuit. Il m’est arrivé la blague
( oublié trois heures au four a 65° et mon foie était
parfait alors qu’a 110° j'aurais retrouvé un petit bout
de foie fondu dans une terrine de graisse..) De plus elle
est bien meilleure et plus moelleuse.

» Enfournez le bain marie déja rempli avec de l'eau tiede
(sans la terrine de foie gras) et le faire chauffer 15
minutes de maniere a 1’amener a la température du four.

= Positionnez alors votre terrine dans le bain marie tiede
et laissez au four pendant 50 minutes.

» Aprés 50 minutes sortez le foie du four.

» Laissez le refroidir jusqu’a ce qu’'il soit revenu a



température ambiante et mettez le au frais pour 4 a 5

jours.
- Au bout de ce temps sortez votre foie du frigo: démoulez

alors le foie en tirant un peu sur le papier sulfurisé.
S'il colle un peu a la terrine plongez la base de celle
ci dans de l’'eau chaude une minute. Cela fera fondre la
graisse superficielle et facilitera le démoulage.

 Découpez alors les tranches avec un couteau que vous
tremperez dans l’eau chaude a chaque tranche.

Vous n’avez plus qu’a le déguster.

Ce foie se conserve quelques jours au frais mais vous pouvez
le conserver un bon mois en le mettant sous vide.

Vous aimez le foie gras? N'hésitez pas a consulter mes autres
recettes sur le sujet. C’est bientét les fétes: partagez donc
cet article avec vos amis!

Banane cuite sous vide basse
température, sirop au Grand
Marnier, brioche rotie

Un bon dessert sous vide basse température facile a préparer!
Les Bananes cuites sous vide sont délicieusement caramélisées
dans un sirop au Grand Marnier..et la brioche croustillante
amene le petit plus gourmand. Et pas besoin de machine
spéciale pour cette recette! Tout le monde peut 1la réaliser.
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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
Kindle.

Voici les liens

maintenant en version brochée ou en version

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.

Difficulté: facile

Ingrédients pour la Banane cuite sous vide (4 personnes):

= 200 g de sucre

= 150 ml de Grand Marnier

=une banane par personne: choisissez des bananes
pas tres mires.

= une orange ( le zeste pour la cuisson des bananes et les

quartiers
4 petites
patissier)
= du beurre

pour le dressage)
brioches (achetez-les chez votre boulanger

( le mieux est d’utiliser du beurre clarifié

qui ne brilera pas a la cuisson)

= un ou deux petits sablés que vous écraserez pour obtenir
une poudre ( facultatif: pour la décoration de
l’assiette)
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Matériel:

= si vous ne possédez pas de sous videuse il vous faudra
des sacs de conservation en plastic: il faut utiliser
des sachets conservation que 1’on peut fermer
hermétiquement ( attention a acheter ceux qui se
joignent en appuyant avec les doigts sur les deux cotés
du sac et pas ceux que l’on zippe avec une sorte de
petite fermeture éclair: ces derniers ne sont pas
étanches). Regardez la photo ci dessous qui vous
permettra de faire la différence entre les deux types de
sachet: le sachet bleu a une sorte de petite fermeture
éclair: c’est le sachet a ne pas utiliser! Le jaune se
ferme par une simple pression sur les deux rainures:
c'est le bon sachet! Attention pour cette recette
n'utilisez pas de machine a mettre sous vide: les
bananes cuisent avec un liquide dans les sachets et si
vous essayez de faire le vide pour fermer le sachet avec
votre machine elle aspirera tout le sirop ( galere pour
le nettoyage!). Suivez la méthode que je vous indique
plus bas sur la vidéo pour chasser le maximum d'air.

Si vous désirez utiliser du matériel spécifique et bien adapté
pour la cuisson basse température:

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

= 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 l1l’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:


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/

=un petit emporte piece rond ( ou un petit cercle de
montage) .

>

g VIR

Préparation:

A 1’aide d’'une petite rape prélevez le zeste de
1’orange. Réservez.

» Faire chauffer le Grand Marnier dans une casserole: vous
allez l'incorporer au caramel ( voir étape suivante) et
il faut qu’il soit chaud lorsque vous le verserez dans
ce dernier.

» Préparez un caramel: dans une casserole déposez le sucre
et faire chauffer.

= Dés que le caramel s'’est formé, O6tez la casserole du
feu.

 Progressivement versez doucement le Grand Marnier chaud.

» Mélangez et laissez refroidir: comme vous allez verser
ce sirop caramélisé dans les sachets de conservation il


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/05/2014-05-10-IMG-9905-Modifier-1.jpg

ne faut pas qu’il soit trop chaud! Ces sachets
supportent la chaleur ( 65° pour la cuisson pas de
probleme) mais le caramel chaud est vraiment tres tres
chaud et vos sacs se déformeront, voir se perceront..
 Pelez les bananes. Introduire une banane par sachet avec
un peu de zeste d’orange et deux belles cuillerées de
sirop au Grand Marnier. Ne mettez pas plus d’une banane
par sachet: aprés cuisson elles seront plus molles et
délicates a manipuler. Pour remplir les sachets de
sirop, aidez-vous d’un récipient haut dans lequel vous
introduirez le sachet pour qu’il se tienne bien droit!

- Fermez les sachets avec la méthode suivante pour en
chasser le maximum d’air:

- Vos sachets fermés, passons a la cuisson:

1/Vous n'avez pas de cuiseur basse température: préchauffez
votre four a 65° en ayant au préalable mis au four un grand
récipient rempli d’eau et pouvant contenir vos sachets.
Lorsque la température est atteinte, déposez dans le récipient
les sachets de banane et cuire pendant 25 mn. Vos sachets ne
doivent pas flotter mais étre bien recouverts par l'eau: au
besoin posez un poids dessus.

2/ Vous possédez un cuiseur basse température: cuire a 65 °
pendant 25 mn.

Pendant 1la cuisson des bananes, découpez des quartiers
d’orange:

= Coupez les deux extrémités de 1’orange.

= Puis O0tez 1’écorce a l’aide d'un grand couteau de
maniere a mette la chair a vif.

» Enfin, a 1’aide d'un petit couteau, enlevez délicatement
les quartiers d’orange en 6tant bien la membrane blanche



qui les enveloppe. Réservez pour le dressage.

Finissons par la préparation de la brioche:

= Comme pour les oranges, O0tez le chapeau et le fond de la
brioche.

= Enfoncez un petit emporte piece (ou cercle) sur le
dessus de la brioche mais pas a fond.

» Puis avec un petite couteau, en vous servant de
l'emporte piece comme guide, découpez la brioche pour
obtenir un petit cylindre de brioche.

» Faire chauffer un peu de beurre dans une poéle et faire
dorer les brioches sur toutes leurs faces.

Dressage:

= Dans une assiette creuse versez la banane et son jus (
faites glissez le tout directement du sachet dans
l'assiette pour ne pas abimer les bananes en les
manipulant).

 Puis disposez des quartiers d’'orange en rosace.
» Posez la brioche rotie a c6té des quartiers d’orange.

= Puis décorez le tour de l’assiette avec des noisettes en
poudre torréfiées ou des brisures de sablé.

Le petit plus:

Vous pouvez servir une quenelle de glace vanille avec ce plat
ou une pointe de chantilly..C’'est encore plus gourmand! Vous
allez étre étonnés de la texture et de la saveur de cette
banane..



Saumon basse température,
nage de persil

Bien qu’elle vous paraisse tres basse c’est 1la température de
cuisson du saumon (47°) qui va faire tout le succes de cette
recette. La texture obtenue vous surprendra !

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 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
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, compoté de tomate et oignon
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rouge. Pour la recette 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
ici.

Saumon en deux facons, carpaccio de betteraves ardme
framboise. Pour la recette cliquez ici.

Saumon confit a 1'huile basse température, compoté
d'oignons rouge et fenouil, pistou coriandre noisette.
Pour la recette cliquez ici.

Ingrédients pour 4 personnes:

4 beaux pavés de dos de saumon sans peau ni arétes
.Compter 120 gr par convive pour une entrée ou 180 ¢
pour un plat.

1 oignon blanc émincé

2 belles bottes de persil plat

1l cacdecurry

sel

fleur de sel
beurre ( une noix pour faire revenir 1’oignon)

1 dl de créme liquide
des cufs de saumon
des éclats d’'oignons frits

Matériel spécial:

Pour

plus de précision sur la cuisson sous vide basse

température cliquez ici.

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

Ou 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


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

= Salez et poivrez puis déposez les pavés de saumon dans
les sachets cuisson et les mettre sous vide.

» si vous n'avez pas de machine a mettre sous vide et que
vous utilisez des sachets conservation , fermez- les
bien soigneusement en chassant le maximum d’air.

Voici une technique en vidéo pour mettre sous vide vos sachets
de conservation sans matériel spécial!

L'’eau chasse 1l'air vers 1le haut selon 1le principe
d’Archimede..c’est donc facile de faire le vide ( presque aussi
bien qu'avec une machine spéciale..).

= Dans une petite sauteuse faire revenir 1l'oignon avec un
peu de beurre jusqu’'a ce qu’'il devienne translucide.

= Dans une casserole d’eau bouillante faire blanchir le
persil équeuté pendant 4 a 5mn puis le refroidir dans de
1’eau glacée. Garder un peu d’eau de cuisson.

= Verser le persil bien égoutté, les oignons , 3 c a s
d’eau de cuisson et la creme liquide dans un blender et
mixer jusqu’a obtention d’'une creme la plus lisse
possible. Saler et ajouter le curry selon votre gout.
Réserver ( on peut la préparer la veille).


https://shop.multivac-home.com/fr_fr/

= Facultatif: vous pouvez passer le coulis persil au
travers d’un tamis pour obtenir un coulis sans petits
morceaux ( il en reste toujours un peu).

= Cuire le saumon mis sous vide dans un sachet soit:

= — dans la « Sousvidesupréme » 25 mn a 47 °

— dans une casserole d’'eau dans laquelle vous
surveillerez la température avec le thermometre de
cuisson ( la température de 1'eau doit étre a 47° ) ;
temps de cuisson 25 mn.

= Au four a 60°préchauffer les assiettes de service.

Dressage :
. Sortir les pavés des sachets et les déposer sur un
lit de coulis de persil préalablement réchauffé
. Assaisonner le saumon avec la fleur de sel et

déposer les cufs de saumon sur le dessus. Saupoudrez le
coulis d’'éclats d’oignon frits.

Astuces:

Le saumon étant a basse température il est utile de
préchauffer les assiettes au four ( 60° ) avant le dressage
pour bien conserver la chaleur du plat et avoir le temps de
dresser sans que le plat n’'arrive froid sur la table!

Le saviez-vous ?

Le persil plat est d’'un feuillage moins dentelé et plus
aromatique, il est le mieux adapté pour la cuisson. Réservez
le persil frisé pour la décoration.


http://gourmantissimes.com/lexique/#Sousvidesupreme

