Beignets a 1la vanille de
Philippe Conticini (recette
en vidéo)

C’'est la saison des carnavals et bien sir des beignets! Cette
année je vous en propose une version « bombe atomique de
plaisir »! Voici la définition de cette recette pour laquelle
nous devons remercier le Chef patissier Philippe Conticini.
C'est effectivement un pur délice. Et cerise sur le gateau je
vous propose la vidéo de la réalisation de cette sublime
gourmandise en fin d’article.

Le Chef publie régulierement des tutoriels de ses recettes en
live sur sur compte Facebook. Si vous aimez patisser n’'hésitez
plus : rejoigniez-le en cliquant ici pour découvrir d'autres
tutoriels en vidéo avec The Chef.

Si vous désirez une recette plus classique régalez-vous avec
les Beignets de Carnaval ou les ganses de mon arriére grand
mere..Pour la recette cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/beignets-a-vanille-de-philippe-conticini-recette-video/
https://gourmantissimes.com/beignets-a-vanille-de-philippe-conticini-recette-video/
https://gourmantissimes.com/beignets-a-vanille-de-philippe-conticini-recette-video/
https://www.facebook.com/PhConticini/
http://gourmantissimes.com/beignets-de-carnaval-les-ganses-de-mon-arriere-grand-mere/

Beignets a la vanille de Philippe Conticini

Et pour d’autres recettes ultra gourmandes du Chef je vous
conseille son livre » Conticini en live ». Pour le commander
cliquez sur la photo ci-dessous:


http://gourmantissimes.com/beignets-a-vanille-de-philippe-conticini-recette-video/2016-06-11-img-05574-19/

Philippe Conticini en live

Ingrédients: pour environ une
quinzalne de Beignets a la vanille
de Philippe Conticini

Pour la creme patissiere pour beignets :

= 325 g de lait demi écrémé
= 1 % gousse de vanille

=2 jaunes d’'eufs (115 gr)

= 35 g de sucre semoule

=5 g de maizena

=5 g de farine type 55


https://www.amazon.fr/dp/2412029520?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/2412029520?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

=20 g de beurre
Pour la pate a beignet :

=30 g de farine de riz (a défaut, de la fécule de pomme
de terre)

= 15 g de fécule de pomme de terre

=90 g de farine de blé (Type 45 si possible)

=8 g de levure chimique

1 belle pincée de fleur de sel
1% cuillere a soupe d'huile neutre

100 g d’'eau minérale

2 blancs d'eufs

» 8 g de levure fraiche de boulanger

Matériel:

= un petit chalumeau de cuisine (facultatif: vos petits
choux seront encore plus dorés..)

» des petites brochettes en bois d’une quinzaine de cm
pour la présentation. Vous pouvez en trouver ici:



hysagtek 400 en bois Batons de brochettes en bambou pour
barbecue Fruits Chocolat Fontaine a fondue 15 cm

» moule demi sphere de 3 cm de diametre. Vous pouvez en
trouver ici:


https://www.amazon.fr/dp/B01G5AXSM0?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01G5AXSM0?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01G5AXSM0?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Silikomart 20.006.00.0060 SFO06 Moule Forme Demi-Spheres 24
Cavités Silicone Terre Cuite Rouge

Préparation:

Pour la créme patissiere

= Dans une casserole, portez le lait a frémissement avec
la demi gousse de vanille préalablement fendue en deux
et grattée, puis retirez aussit6t la casserole du feu.
Laissez infuser le tout, hors du feu, pendant 15 mn a
couvert.

Portez le lait a
frémissement avec la demi


https://www.amazon.fr/dp/B002ZIH5XU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIH5XU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIH5XU?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
http://gourmantissimes.com/2016-06-10-img-05545-1/

gousse de vanille

» Fouettez les jaunes d’'eufs avec le sucre dans un
saladier .

Dans un saladier fouettez
les jaunes d’'erufs, avec le
sucre

» Ajoutez la farine et la fécule de mais. Mélangez bien
afin d’obtenir une pate homogene.

Mélangez bien

= Puis ajoutez la moitié du lait encore chaud (débarrassé
de la demi-gousse de vanille). Mélangez a nouveau, puis
reversez le tout dans la casserole dans laquelle se
trouve 1'autre moitié du lait. Cuisez en fouettant en
permanence jusqu’'a ce que la creme prenne.


http://gourmantissimes.com/2016-06-10-img-05546-2/
http://gourmantissimes.com/2016-06-10-img-05548-4/

Reversez le tout dans 1la
casserole dans laquelle se
trouve 1’autre moitié du
lait

= Quand 1la creme est cuite, ajoutez, hors du feu, le
beurre froid coupé en morceaux, puis mélangez intimement
et fouettez énergiquement 30 secondes.

Ajoutez, hors du feu, le
beurre froid coupé en
morceaux, puis mélangez

Pour le moulage de la creme patissiere

= A 1’aide d’une poche a douille (a défaut, une cuilléere a
café) versez la creme encore chaude dans des moules demi
spheres souples (2,5 cm de diametre). Insérez des
pistoles en chocolat dans la moitié des demi-spheres
(comme je suis tres trés gourmande je n’'ai pas pu
m’'empécher d’insérer deux petites pistoles de chocolat


http://gourmantissimes.com/2016-06-10-img-05549-5/
http://gourmantissimes.com/2016-06-10-img-05551-7/

dans la moitié de mes demi spheres pour avoir une petite
surprise gourmande a la dégustation). Recouvrez-les bien
de creme et lissez la surface des moules remplies de
creme a 1l'aide d’'une palette en inox. Filmez puis placez
le tout au congélateur pendant 2 heures. il est
important de bien lisser la surface afin de faciliter
1’'assemblage des spheres (opération suivante).

Insérez des pistoles en
chocolat dans 1la moitié des
demi-sphéeres

Versez 1la creme encore
chaude dans des formes de
demi spheres

-Une fois congelées, démoulez les demi-spheres et
superposez-les par deux, en appuyant bien pour qu’elles
forment une boule. Lissez-les si besoin avec le pouce au
niveau de la jointure pour qu’elles soient nettes. Pour


http://gourmantissimes.com/2016-06-10-img-05553-9/
http://gourmantissimes.com/2016-06-10-img-05552-8/

bien comprendre la technique regardez bien la vidéo du
chef en fin d’article et surtout mettez des gants pour
cette opération (a la fois pour une question d’hygiene
mais aussi pour garder VOS mains bien
propres). Conservez-les filmées au congélateur le temps
de préparer la pate a beignet.

4

Assemblage des demi-sphéeres

Pour la pate a beignet

= Dans un saladier, mélangez 1’eau, les blancs d’'euf et
1l’huile d’arachide. Ajoutez les poudres (farine, levure
chimique, levure de boulanger, sel et fécule), puis
mélangez le tout intimement au fouet. On obtient une
pate tres blanche, assez épaisse, mais encore tres
souple.

On obtient une pate tres
blanche, assez épaisse, mais
encore tres souple


http://gourmantissimes.com/2016-06-10-img-05554-10/
http://gourmantissimes.com/2016-06-11-img-05558-4/

= Recouvrez le saladier avec un torchon, puis laissez
fermenter la pate a beignet a température ambiante,
pendant 20 mn avant utilisation. Elle doit doubler de
volume.

Laissez fermenter la pate a
beignet a température
ambiante

Pour la cuisson des beignets a la vanille

= A 1’aide d’une écumoire, trempez les boules de creme
encore congelées dans la pate a beignets, égouttez-les,
puis plongez-les dans une casserole remplie d’huile a
180°, jusqu’'a 1’obtention d’une jolie couleur blonde.
Regardez bien la technique du chef sur 1la vidéo pour
bien les enrober de pate. A 1’'aide d’une écumoire
retirez les beignets et égouttez-les sur une feuille de
papier absorbant.

A 1'aide d’'une écumoire,
retirez les beignets


http://gourmantissimes.com/2016-06-11-img-05559-5/
http://gourmantissimes.com/2016-06-11-img-05589-30/

= Coupez au ciseau les petites boursouflures formées aux
extrémités. Puis roulez les beignets a chaud dans du
sucre semoule. Si vous voulez, vous pouvez caraméliser
les beignets a 1'aide d’un chalumeau.

Passez les beignets dans du
sucre semoule

Puis caramélisez les
beignets au chalumeau

Piquez les beignets sur une brochette et servez-les avec un
peu de chocolat fondu..A déguster sans attendre!


http://gourmantissimes.com/2016-06-11-img-05579-24/
http://gourmantissimes.com/2016-06-11-img-05583-28/

Beignets a la vanille de Philippe Conticini

Beignets a la vanille de Philippe Conticini (recette en vidéo)


http://gourmantissimes.com/2016-06-11-img-05562-8/
http://gourmantissimes.com/2016-06-11-img-05574-19/

Voici ce que cela donne: écoutez bien le petit bruit croquant..
Miam miam!

Et comme promis voici la vidéo de la recette présentée par le
chef en personne!

Les beignets a la vanille en live ! #conticini #beignets

Publiée par Philippe Conticini sur Mercredi 8 juin 2016

Filet de dorade basse
température, purée de panais
et vanille

Voici un plat tout en douceur et en tendresse. Vous pouvez le
réaliser basse température mais si vous n’étes pas équipé pour
ce type de cuisson pas de panique : je vais vous livrer mon
petit secret pour cuire vos filets de poisson a la poéle pour
une cuisson parfaite.

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



https://www.facebook.com/PhConticini/
https://gourmantissimes.com/filet-de-dorade-basse-temperature-puree-de-panais-et-vanille/
https://gourmantissimes.com/filet-de-dorade-basse-temperature-puree-de-panais-et-vanille/
https://gourmantissimes.com/filet-de-dorade-basse-temperature-puree-de-panais-et-vanille/
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
/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg

« 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 quatre personnes

» Quatre filets de dorade ( comptez 180 g par personne).
= environ 700 g de panais

= une gousse de vanille

=7,5 dl de lait entier

=2,5 dl de creme fraiche liquide entiere

= sel, sucre

» quelques germes de radis

un peu d’'huile d’olive

= une demi cuillerée a café de vanille en poudre
= 3 grosses carottes

=4 mini carottes

Matériel

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

= 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


https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/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/cuisine-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://shop.multivac-home.com/fr_fr/

promo “Gourmantissimes50”

= Je vous conseille la marque Anova pour le choix de votre
thermoplongeur mais vous pouvez en trouver également en
cliquant sur la photo ci-dessous:

Préparation
Pour la dorade

= Vérifiez que vos filets soient bien taillés; au besoin,
0tez les parties qui ne sont pas nettes et donnez une
belle forme aux filets. A l1’aide d’'une pince oO0tez les
arétes qui peuvent rester.

Une heure avant la cuisson des filets de dorade,
mélangez un peu d’'huile d’olive avec une demi cuillerée
de vanille en poudre et posez les filets de daurade dans
cette marinade. Réservez au frais.

=Si vous cuisez les filets basse température a 1’aide
d’un thermoplongeur: placez les filets imprégnés de
cette marinade a 1'huile d’olive et vanille sous vide
une heure avant la cuisson et réservez au frais.

Pour la garniture:

- Epluchez les panais. Un des panais servira a faconner
des frites et les autres pour la purée.

- Coupez un panais en tranches d’un centimetre et taillez
des batonnets d’un centimetre d’épaisseur de maniere a
former des petits frites d’environ 5 cm de long. Comptez
3 frites par personnes.

= Cuire les frites de panais dans une poéle avec du beurre
et de 1’huile. Egouttez-les au fur et a mesure sur du
papier absorbant et salez-les de suite. Elles doivent
étre dorées. Réservez-les.

= Coupez grossierement le reste des panais en cubes.



»Quvrez la gousse de vanille en deux et grattez en
l'intérieur.

= Puis versez les cubes de panais avec le lait, la creme,
une grosse pincée de sel et la gousse de vanille et ses
petites graines dans une casserole. Cuire a petit
bouillon et a couvert pendant environ 20 mn: dés que les
panais sont tendres arrétez le feu. Pour tester 1la
cuisson vous devez pouvoir planter la pointe d’un
couteau facilement dans le panais.

- Egouttez les panais (gardez un peu de liquide de
cuisson) et versez les dans un mixeur: mixez les cubes
de panais pendant quelques minutes pour obtenir une
purée bien fine. N'utilisez le liquide de cuisson que si
la purée est trop épaisse dans le but de la détendre (de
maniere treés progressive pour ne pas obtenir une
soupe..). Réservez au chaud.

- Epluchez les grosses carottes. Taillez les en batonnets.

= Puis les cuire dans une poéle a feu doux avec une belle
noix de beurre salé, recouvertes a hauteur d’un peu
d’eau. Elles sont cuites lorsque le liquide s’est
presque completement évaporé.

- Epluchez les mini carottes. Cuisez-les 6 mn a la vapeur.

= Puis passez-les a la poéle avec un peu de beurre et un
peu de sucre quelques minutes. Elles doivent rester un
peu croquantes. Réservez.

Cuisson du poisson

Si vous cuisez les filets de daurade a la poéle:

Faites fondre un peu de beurre dans une poéle puis placez les
filets de dorade dedans. Cuire a petit feu. Dés que les filets
commencent a nacrer (blanchir) coupez le feu, retournez les
filets et couvrez la poéle. Attendre 5 minutes et vos filets




sont cuits.

Si vous cuisez les filets basse température: plongez les dans
le bain marie du thermoplongeur (52°) pour 15 mn de cuisson.

Dressage:

Posez une belle cuillerée de purée de panais puis déposez par
dessus le filet de dorade. Disposez par dessus les carottes
mini et en batonnets, les germes de radis. Donnez un tour de
moulin a poivre et parsemer d’'un peu de fleur de sel et
quelques gouttes d’huile d’'olive.. Un plat gourmand, simple et
élégant.

Mon foie gras vanille basse
température, salade
betteraves et pommes,
réduction de jus de betterave
au vinaigre de framboise

Le foie gras est un produit fragile qui mérite une attention
particuliere. La cuisson basse température est faite pour lui
: sa texture sera plus homogene , il rendra beaucoup moins de
gras et ne sera jamais en sur-cuisson. De plus les épices
associées a toute cuisson basse température exhaleront des
aromes encore plus puissants.

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


https://gourmantissimes.com/mon-foie-gras-vanille-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/mon-foie-gras-vanille-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/mon-foie-gras-vanille-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/mon-foie-gras-vanille-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/mon-foie-gras-vanille-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/category/recettes/entree/foie-gras-entree/

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 500 gr de foie gras):

500 gr de foie gras frais en tranches de 2 cm d'’'épaisseur (
canard ou oie selon votre golt). Attention: adaptez toujours
le poids du sel et du poivre en fonction du poids du foie en
effectuant une regle de trois...Il faut 5 g de sel par 500 g de
foie et 2 gr de poivre par 500 g de foie.

5 g de sel

2 g de poivre

une gousse de vanille

Dans cette terrine, 1l’avantage d’utiliser des tranches de foie
gras plutdét que le foie entier , est que vous n'aurez pas a le
dénerver!

Ingrédients pour la salade ( 4 personnes):


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

= une pomme granny smith

»une grosse betterave ou deux petites: les betteraves
doivent étre cuites.

» jus de citron ( il va juste servir a ce que la pomme ne
noircisse pas au contact de l’'air)

- le zeste d’un citron vert rapé

= sel

» poivre

= tranches de pain de mie

Ingrédients pour la réduction:

»1/2 litre de jus de betterave (environ 1 kilo de
betteraves cuites qui passées a la centrifugeuse
donneront le jus de betterave)

=2 ou 3 c a s de vinaigre de framboise . Choisissez un
vinaigre de qualité: il ne doit pas étre transparent
comme le vinaigre de vin rouge habituel mais il doit
ressembler a un coulis tres liquide donnant 1’impression
qu'il contient de la pulpe de fruit.

Matériel spécial:
Pour le foie gras

= une terrine
= pour le matériel de cuisson sous vide basse température:

Je vous conseille la marque Anova pour le choix de votre
thermoplongeur mais vous pouvez en trouver également en
cliquant sur la photo ci-dessous; pour plus de précision sur
la cuisson sous vide basse température cliquez ici.

= 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:

= une balance de précision qui pése au gramme pres.


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

= des gants jetables
Pour la salade
= un petit emport- piece rond
Pour la salade et la réduction:
= une centrifugeuse ( pour extrait le jus des betteraves)

a défaut de la centrifugeuse , un bon mixeur et une passoire
fine ( idéalement un chinois ou un chinois étamine)

Préparation du foie gras:

» pesez soigneusement votre sel et votre poivre au gramme
prés.Soyez bien rigoureux dans cette étape sinon le
résultat sera trop ou pas assez salé..

= coupez la gousse de vanille en deux et a 1l’aide d’un
petit couteau raclez les graines de vanille

» saupoudrer les tranches de foie de sel et de poivre

» déposer les tranches dans votre sachet ainsi que les
grains de vanille et la gousse restante.
» soudez le avec la machine sous vide

 Pour la cuisson: cuire a l’aide de votre thermoplongeur
au bain marie pendant 40 mn a 55 °.
= Sortez le sachet de 1'eau et déposez le sur un torchon.


http://gourmantissimes.com/lexique/#chinois
http://gourmantissimes.com/lexique/#chinois étamine
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014-03-21-IMG-9481-Modifier-1.jpg

Ouvrez le sachet ( attention au gras de cuisson tres
liquide) et a l'aide d'une spatule déposez une par une
les tranches dans la terrine.

enfiler alors vos gants et tasser les foie gras avec vos
doigts. Recouvrez du gras restant dans le sachet ( au plus 1
cm). Mettez au frais

vous pouvez le déguster dés le lendemain mais il est meilleur
apres 4 a 5 jours de maturation.

Préparation de la salade:

couper en tranches fines ( 1 mm d’épaisseur) la pomme.
Puis couper chaque tranche en fins batonnets de méme
épaisseur. Couper enfin les batonnets en petits cubes
qui feront 1 mm sur 1 mm. Déposez les dans un bol avec
un peu de jus de citron de facon a les enrober pour
stopper l’oxydation des pommes. Si vous ne le faites pas
les petits cubes de pommes noirciront.

procéder de méme avec les deux betteraves : 1’étape
citron n’est pas nécessaire pour ces dernieres.

mélanger alors les deux préparations ( pommes et
betteraves ) avec le zeste d’'un citron vert et une
cuillere a soupe de vinaigre de framboise.

saler.

poivrer.

réserver au frais.

a l'aide d’'un petit emporte-piece découper des ronds
dans les toasts.

toaster les tranches de pain de mie a la poéle.



Préparation de la réduction:

= si vous possédez une centrifugeuse utilisez 1la pour
extraire le jus des betteraves: il faut environ 1/2

litre de jus (soit 5 dl ) . Donc parfois suivant la
taille des betteraves il vous faudra peut-étre 6 ou 7
betteraves..

»Si vous n'avez pas de centrifugeuse, mixez les
betteraves treés finement et passez les au chinois (
passoire tres fine ) pour obtenir le jus; cette
opération est plus facile si vos betteraves sont
chaudes.

Verser le jus obtenu dans une casserole et faire
chauffer : il faut que le liquide réduise. Ajouter le
vinaigre progressivement en goltant au fur et a mesure:
le gout du vinaigre de framboise ne doit pas effacer le
gout de la betterave!

Arrétez la cuisson lors qu’'il reste environ 1 dl dans la
casserole.

= pour faire une jolie décoration verser cette réduction
dans une pipette ce sera plus facile pour dessiner les
petits points de réduction. Utiliser par exemple la
pipette de la marque « Lekué » trés pratique pour 1la
décoration.

Dressage:

» passer le fond de la terrine et ses cotés a 1’'eau chaude pour
ramollir un peu la graisse qui entoure le foie et renverser le
sur un plat.

remettez au froid 1/2 h ; vous pouvez alors le trancher.

» dans une assiette déposer d’un c6té une tranche de foie et au
milieu une cuillere de salade ( aidez-vous avec un emporte
piece)

» dessinez des petits points réguliers avec la réduction autour
de la salade et recouvrez aussi les petits domes de salade avec
des gouttes de réduction.



= sur l'extrémités restante déposer trois petits toast de pain .

Astuces:

»si vous ne consommez pas toute la terrine emballez-1la
dans un film plastique alimentaire pour que le foie ne
n’oxyde pas au contact de l’air.

= vous pouvez dessiner les petits points de réduction 1
heure a 1’avance et mettre les assiettes au frais en
attendant d'y déposer le foie gras et la salade.

= lorsque vous travaillez la betteraves portez tablier et
gants: elle contient un colorant naturelle qui tache
énormément !

» Adaptez toujours 1le poids du sel et du poivre en
fonction du poids du foie en effectuant une regle de
trois...Il faut 5 g de sel par 500 g de foie et 2 gr de
poivre par 500 g de foie.Par exemple si votre foie fait
678 gr faire le calcul suivant:

sel: (678*5)/500= 6 gr 78 de sel ( on arrondit a 7 gr)
poivre: (678 *2)/500=2,71 gr ( on arrondit a 3 gr)

= Suivant la qualité du foie ce dernier rendra plus ou
moins de gras: parfois vous en aurez plus que d’'autre..

Le saviez-vous?

Deux régions de 1'Hexagone , 1'Alsace et 1le Sud-QOuest se
disputent l’origine du foie gras, il faut noter qu’en réalité,
elle remonte a l’'antiquité dans des pays plutdét surprenants.

On trouve les premiéres informations sous 1’'ére de 1’Egypte
ancienne sur des fresques de tombes vieilles de 4 500 ans pres
de Saqgqarah. Les Egyptiens gavaient plusieurs espéces
d’'oiseaux palmipedes, dont des oies, a l'aide de granules de
grains rotis et humidifiés.

(source: http://www. foiegrasavenue.fr/histoire.html)



