
Agneau  et  sa  crème  d’ail
(recette  basse  température
version  traditionnelle  et
version Thermomix TM6)
L’agneau se prête particulièrement bien à la basse température
et  vous  allez  déguster  une  viande  dont  la  tendreté  vous
étonnera! Je l’accompagne d’une crème à l’ail qui est toute en
douceur car l’ail perd de sa puissance de par sa cuisson dans
la crème…

Cette recette basse température peut se réaliser à l’aide de
votre  thermoplongleur  mais  également  si  vous  possédez  un
Thermomix   TM6  car  cet  appareil  possède  maintenant  cette
fonctionnalité très intéressante!

Vous ne connaissez pas encore le TM6 et vous habitez en
Belgique? Contactez-moi  à l’adresse mail suivante pour
assister à une démonstration gratuite de ce robot
époustouflant , très facile d’utilisation et que l’on retrouve
dans toutes les cuisines des grands chefs étoilés:

                       gourmantissimes@gmail.com

 Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en  toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux  sorbet…Pour
connaître les  prochaines dates de démonstration cliquez ici.
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Agneau et sa crème d’ail (Recette TM6, cuisson sous vide)u

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’être  informés  de  la  parution  de  mes
meilleurs  recettes  basse  température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection  “Ma Cuisine
Basse Température, Best Of – Tome 1” ,  “Ma
Cuisine  Basse  Température,  Best  Of  –  Tome

2”, “Ma Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 3” ,“Ma
cuisine  basse  température,  Best  Of  -Tome  4”  et  enfin  “Ma
cuisine Basse Température, Best of – Tome 5”.

Les livres sont disponibles dès maintenant en version brochée
ou en version Kindle.

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

Pour le Tome 1, cliquez ici
Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici
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Pour le Tome 4 cliquez ici
Pour le Tome 5 cliquez ici

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas à pas imagées
comme dans le blog.

Et  mon  tout  dernier  livre  «  Verrines  et  bouchées
gourmandes pour un apéritif réussi »

Matériel
une machine à 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
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-I]
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un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez en trouver un grand choix en
cliquant ici.

Ingrédients pour  4 personnes
Pour la crème d’ail

180 g de gousses d’ail épluchées
180 g de crème fraîche liquide entière
sel et poivre

Pour l’agneau

2 beaux filets d’agneau
huile d’olive
des branches de thym frais
 sel (10 g/kilo) et poivre

Préparation
Mettez les gousses d’ail et la crème dans une casserole.
Laissez cuire à feu doux jusqu’à ce que l’ail soit bien
tendre (piquez une gousse avec la pointe d’un couteau
pour vous en assurer).
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Faites  chauffer  la  crème
avec  les  gousses  d’ail

Égouttez et mixez finement les gousses d’ail. Au besoin
renouvelez l’opération en rajoutant un peu de crème de
la cuisson pour obtenir une texture onctueuse. Rectifiez
l’assaisonnement.Votre crème d’ail est prête. Salez et
poivrez. Réservez la crème.

Agneau basse température et
sa  crème  d’ail  (Recette
Thermomix)

Versez un filet d’huile d’olive sur les filets d’agneau
et ajoutez quelques branches de thym. Salez et poivrez.
Filmez les filets avec du film alimentaire (cela évitera
à  votre  sous  videuse  d’aspirer  l’huile  si  vous  ne
possédez pas de sous videuse type « Home » de Multivac)
et mettez la viande sous vide. Cuisez au bain marie à
l’aide de votre thermoplongeur pendant 20 minutes à 58°
ou 20 minutes à l’aide de votre TM6 en mode sous vide à
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58° en n’oubliant pas d’insérer auparavant le disque
cuisson spécial pour la cuisson basse température ( à
commander en cliquant ici – pour la zone Benelux-) et en
remplissant le bol d’eau (la sachet de viande doit être
complètement immergé).

Agneau  et  sa  crème  d’ail
(Recette  TM6,  cuisson  sous
vide)u

Faites revenir les filets dans une poêle bien chaude
avec de l’huile d’olive  juste pour les colorer (30
secondes de chaque côté). Puis coupez les filets en gros
tronçons.

Coupez chaque filet d’agneau
en morceaux
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Dressage
Sortez  la  viande  du  sachet  et  servez  avec  la  crème
d’ail.

Agneau et sa crème d’ail (Recette TM6, cuisson sous vide)

 

Poulet  provençal  (Recette
Thermomix)
Ces petites ballotines de poulet farcies à la tapenade vont
vous rappeler des vacances passées en Provence: le poulet
tendre et la sauce onctueuse vont régaler vos papilles.
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Vous ne connaissez pas encore le Thermomix®, ce robot ménager
le plus vendu en Europe et que tout le monde rêve d’avoir dans
sa cuisine?

Si vous habitez en Belgique et vous souhaitez découvrir ce
fabuleux appareil, contactez -moi  à l’adresse mail suivante :

                       gourmantissimes@gmail.com

 Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux  sorbet…Pour
connaitre les  prochaines dates de démonstration cliquez ici.

Poulet provençal

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

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 15 minutes

Temps de cuisson: 30 minutes

https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes
8 hauts de cuisses désossées de poulet
environ 80 g de tapenade d’olives noires ou vertes
sel et poivre

Pour la sauce

50 g d’échalote
une gousse d’ail
2 poivrons coupés en morceaux
25 g de vin blanc sec
10 g d’huile d’olive
250 ml de bouillon de légume maison
1/4 de cuillerée à café de sel  et une pincée de poivre.
Attention si vous utilisez du bouillon de légume du
commerce. Il est généralement assez salé donc rectifiez
l’assaisonnement en fin de cuisson.

Pour la garniture

une grosse courgette
des tomates confites à l’huile. Pour la recette cliquez
ici.

Préparation
Ouvrez les hauts de cuisse et déposez à l’intérieur de
chacun une cuillerée de tapenade.

https://gourmantissimes.com/tomates-confites/


Ouvrez les hauts de cuisses
et déposez à l’intérieur de
chacun  une  cuillerée  de
tapenade

Puis déposez-les sur une feuille de film alimentaire et
roulez-les de manière à former des petites ballottines
bien serrés.

Formez  des  petites
ballottines  bien  serrées

Coupez la courgette en deux et ôtez les graines; puis
coupez-la en petits dés.
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Coupez la courgette en deux
et ôtez les graines

Versez les dés de courgette dans le panier vapeur.

Panier vapeur

Mettez l’échalote, la gousse d’ail, l’huile d’olive, le
vin blanc dans le bol de mixage. Mixez 5 sec/vit 5 et
rissolez 5 mn/120°/ vit 1.
Ajoutez les poivrons épépinés, le bouillon de légume, le
sel et le poivre.
Déposez le panier vapeur contenant les courgettes dans
le bol. Positionnez le couvercle sur le bol sans le
gobelet doseur.
Puis  mettez  l’ensemble  Varoma  en  place  avec  les
ballottines de poulet et cuire 25 mn/ Varoma/vit 1.
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Attention: prenez soin à ce que les ballottines ne se
touchent pas car la vapeur circulera moins bien et la
cuisson du poulet risque d’en être affectée.
En fin de cuisson ôtez l’ensemble Varoma; remettez le
couvercle du bol de mixage avec le gobelet doseur et
mixez  1  mn  30/  vit  4-10  en  augmentant  la  vitesse
progressivement.
Ôtez le film alimentaire et déposez les ballottines de
poulet dans une assiette avec les courgettes. Versez la
sauce aux poivrons et ajoutez quelques tomates confites
et des olives entières.

Cappuccino  de  champignons
(recette Thermomix)
Aujourd’hui un divin cappuccino de champignons réalisé avec ce
robot ménager si magique, le Thermomix® TM6…Une belle entrée
facile, rapide et gourmande, pour vos repas de fêtes!

Et si vous habitez en Belgique, contactez-moi  à l’adresse
mail suivante pour assister à une démonstration gratuite du
tout nouveau Thermomix, le TM6:

                       gourmantissimes@gmail.com

 Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en  toute  convivialité  dans  ma  cuisine  ou  chez  vous.  Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud,  une  entrée,  un  plat  et  un  merveilleux  sorbet…Pour
connaitre les  prochaines dates de démonstration cliquez ici.
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Cappuccino de champignons (recette Thermomix)

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

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous
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Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1

Temps de préparation: 15 minutes

Temps de cuisson: 30 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes
250 g de champignons de Paris
50 g d’échalotes épluchées
10 g d’huile d’olive
une gousse d’ail (5 g) épluchée
50 g de Porto
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250 g de bouillon de légumes (réalisé maison c’est bien
meilleur…)
100 g de crème fraîche liquide
 20 g de beurre

Pour le dressage

Quelques cèpes frais revenus simplement au beurre, sel
et poivre

Pour les tuiles de parmesan

du parmesan râpé: saupoudrez sur du papier cuisson ou
une plaque anti adhésive (type silpat) le parmesan râpé.
Enfournez à 180° pendant 10 à 12 mn suivant le four.
Surveillez  bien  la  cuisson  de  manière  à  éviter  la
surcuisson qui donne un goût amer. Après refroidissement
utilisez une petite spatule coudée pour les décoller :
attention elles sont fragiles.

Tuiles au parmesan

Préparation
Mettez l’ail et les échalotes dans le bol. Mixez 5 s/
vit 5; rabattre avec la spatule.
Faites revenir les échalotes et l’ail dans le bol avec
une noix de beurre 5 mn/ 100°/ vit-1 (petite cuillère)
Ajoutez  les  champignons.  Mixez  5  s/  vit  5.  Cuire  à
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100°/8 mn/ vit-1 (petite cuillère).
Ajoutez 50 g de Porto et 220 g de bouillon de légume.
Cuire 14 mn/100°/ vit-1 (petite cuillère).
Ajoutez 100 g de crème fraîche liquide et les 20 g de
beurre. Mixez finement.
Vous pouvez servir directement ou utiliser un siphon si
vous souhaitez une préparation plus aérienne : dans ce
cas passez le cappuccino au tamis et versez dans un
siphon.  Insérez  les  cartouches  de  gaz  et  servez
immédiatement. Vous pouvez maintenir le siphon au bain
marie si vous possédez un siphon ISI Thermo Whip. Pour
plus de renseignements sur les siphons cliquez ici.

Petit plus: pour rendre votre cappuccino encore plus festif
vous pouvez rajoutez au moment du dressage des petits dés de
foie gras mi-cuits…
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