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 INTRODUCTION


 La cuisine contemporaine met en avant la légèreté et l'originalité dans la conception et la présentation  



 des plats. Les mousses, les émulsions et les sauces moussantes sont légion, mais leur réalisation n'est  



 pas toujours aisée. Heureusement, un outil formidable permet de remédier à ce problème : le siphon.  



 À l'origine, le siphon est un appareil utilisé pour la confection de la crème Chantilly. Le principe en  



 est très simple : on verse de la crème liquide bien froide avec un peu de sucre dans cet appareil,  



 on le ferme, puis on visse une cartouche de gaz. Il n'y a plus qu'à agiter et à presser le levier pour obtenir  



 une chantilly parfaite.  



 En partant de ce principe, mais en agrémentant ou en remplaçant la crème par d'autres ingrédients,  



 toutes sortes de mousses ou d'espumas (terme espagnol) peuvent naître d'un siphon. Dans ce livre,  



 vous trouverez des mousses sucrées, salées, aromatisées aux légumes, aux fruits, etc.  



 PRINCIPE GÉNÉRAL D'UTILISATION  



 Mélangez ou mixez soigneusement votre préparation. Passez-la systématiquement au tamis. Remplissez  



 le siphon, fermez-le, puis vissez une cartouche de gaz. Secouez énergiquement, puis laissez reposer 1 à  



 3 heures au réfrigérateur. Secouez une dernière fois avant l'utilisation. Pressez doucement le levier  



 ou la douille du siphon pour laisser s'échapper l'espuma ou la mousse. Servez !  


 4



 5


 QUELQUES CONSEILS POUR BIEN UTILISER UN SIPHON  



 • Goûtez, puis filtrez systématiquement toutes vos préparations avant de les verser dans le siphon.  



 • Fermez correctement votre siphon avant d'y injecter le gaz, sinon celui-ci peut s'en échapper.  



 • Déposez votre siphon, à plat, au réfrigérateur.  



 • Secouez toujours le siphon avant de vous en servir pour bien répartir le gaz.  



 • Un siphon de 0,5 l convient largement pour des recettes de 4 ou 6 personnes.  



 • Si une recette nécessite deux cartouches, vissez la première, retirez-la, puis vissez la seconde.  



 • Ne versez jamais une préparation bouillante dans un siphon qui n'est pas prévu à cet effet (problème  



 de joint).  



 • N'hésitez pas à utiliser le siphon directement à table, l'effet est garanti.  



 • Dégustez sans attendre : les mousses retombent peu à peu.  



 Le siphon est un outil moderne et bien pratique, que vous adopterez rapidement dans la réalisation  



 de vos repas !  
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 GAUFRES DE POMMES DE TERRE,  



 MOUSSE DE SAUMON FUMÉ  



 4 PERSONNES • COÛT MOYEN • ASSEZ FACILE • PRÉPARATION : 25 MIN • RÉFRIGÉRATION : 1 H • CUISSON : 10 MIN  


 USTENSILES


 1 petit mixeur plongeant  



 1 saladier - 1 gaufrier  



 1 tamis - 1 siphon de 0,5 l  



 1 cartouche de gaz  


 INGRÉDIENTS


 4 pommes de terre (700 g)  



 2 œufs - 1 jaune d'œuf  



 60 g de crème fraîche épaisse  



 2 c. à s. de persil haché  



 4 tranches de saumon fumé  



 sel - muscade - poivre du moulin  



 Pour la mousse de saumon :  



 80 g de saumon fumé  



 30 cl de crème liquide - 1/2 citron  


 Variante


 Servez ces gaufres avec des petits pavés  



 de saumon sautés à la poêle.  



 Truc de cuisinier  



 Ne lavez surtout pas les pommes de  



 terre râpées, car l'amidon s'échapperait  



 et les gaufres n'auraient pas de tenue.  



 Préparez vos gaufres à l'avance  



 et réchauffez-les au four ou dans  



 le gaufrier.  


 RÉALISATION

 1


 Dans le bol d'un petit mixeur plongeant, mixez le saumon fumé avec la  



 crème liquide bien froide et le jus d'un demi-citron. Passez au tamis. Versez  



 cette crème dans le siphon. Vissez 1 cartouche de gaz et laissez refroidir  



 pendant 1 heure au réfrigérateur.  


 2


 Épluchez et râpez les pommes de terre. Déposez-les aussitôt dans  



 un saladier. Ajoutez les œufs, le jaune, la crème, le persil haché  



 et l'assaisonnement. Mélangez et réservez quelques instants.  


 3


 Chauffez le gaufrier. Répartissez soigneusement avec une fourchette  



 la moitié des pommes de terre (soit 2 gaufres). Laissez cuire au moins  



 5 minutes. Sortez les gaufres. Recommencez l'opération pour l'autre moitié  



 des pommes de terre sans utiliser le jus qui reste au fond du saladier.  


 4


 Dressez les gaufres dans les assiettes. Déposez par-dessus une tranche  



 de saumon fumé pliée en forme de vague. Agitez le siphon. Décorez avec  



 la mousse et de l'aneth.  



 MOUSSES  SALÉES  
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 PAPILLOTES DE MERLAN AU BASILIC,  



 SAUCE HOLLANDAISE SIPHONNÉE  



 4 PERSONNES • COÛT MOYEN • ASSEZ FACILE • PRÉPARATION : 35 MIN • CUISSON : 10 À 12 MIN  


 USTENSILES


 4 assiettes - 1 casserole - 1 bol  



 1 plaque à pâtisserie - 1 presse-agrumes  



 1 siphon pour préparations chaudes  



 2 cartouches de gaz  



 4 feuilles de papier d'aluminium (40 x 30 cm)  



 1 fouet  


 INGRÉDIENTS


 1 oignon rouge - 1 tomate  



 1 citron - 1 citron vert  



 4 cl d'huile d'olive  



 4 filets de merlan - 8 crevettes bouquet  



 4 branches de thym - 1 petit bouquet de basilic  



 8 cl de vin blanc - sel - poivre du moulin  



 Pour la sauce hollandaise :  



 125 g de beurre - 1/2 citron  



 1 œuf - 1 jaune d'œuf  



 sel - piment  


 Variante


 Aromatisez la sauce hollandaise avec un  



 alcool, une liqueur ou un jus d'agrumes  



 (pamplemousse ou orange sanguine).  



 Truc de cuisinier  



 Versez la sauce directement au siphon  



 dans les papillotes et devant  



 les invités : effet garanti.  


 RÉALISATION

 1


 Détaillez l'oignon rouge en fines rondelles. Coupez la tomate et le  



 citron vert en quartiers. Pressez le jus du citron jaune. Découpez 4 feuilles  



 d'aluminium (40 x 30 cm). Pour chacune d'elles, badigeonnez la partie  



 gauche avec l'huile d'olive. Déposez dessus les filets de merlan enroulés sur  



 eux-mêmes. Ajoutez un quartier de tomate, un quartier de citron vert, les  



 rondelles d'oignon rouge, 2 crevettes, 1 branche de thym et quelques feuilles  



 de basilic. Terminez la préparation en versant un peu de vin blanc et du jus  



 de citron. Assaisonnez de sel fin et de poivre du moulin. Refermez la feuille  



 d'aluminium et repliez 2 fois tous les bords sur eux-mêmes.  


 2


 Placez délicatement les papillotes sur une plaque à pâtisserie. Laissez  



 cuire 10 à 12 minutes, dans un four préchauffé à 200 °C. La papillote est cuite  



 lorsque vous entendez le jus de cuisson frémir.  


 3


 Dans une petite casserole et au bain-marie, faites fondre tout doucement  



 le beurre avec le jus de citron. Hors du feu, ajoutez le jaune, l'œuf entier, le  



 sel et le piment. Fouettez rapidement. Versez la sauce dans le siphon. Vissez  



 2 cartouches de gaz. Gardez le siphon au bain-marie sans jamais faire bouillir.  


 4


 Servez les papillotes, à la sortie du four, accompagnées de sauce  


 hollandaise.


 MOUSSES  SALÉES  
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