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 Cette recette de maïs au beurre sous vide et basse  température est simple à préparer et son goût est différent. Il s’arrose par lui même de beurre et ses grains sont fermes mais juteux.

Ingrédients : pour l’équivalent de 2 épis.
· 2 épis de maïs, éplucher
· 2 à 4 c. à table de beurre froid selon le goût
· 1 pincée de sel


PRÉPARATION
  
1. Mettre les 2 épis dans un sac sous vide et ajouter le beurre et le sel. Vous pouvez faire plusieurs sacs de 2 épis si vous le désirez avec les même quantités.
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2. Faire le vide du sac.
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3. Régler la basse température à 83° C. (181.4° F) dans l’eau d’une casserole et attendre que la température soit atteinte. Placer un papier alu sur la casserole pour garder la chaleur. Une fois la température atteinte, mettre les sacs avec les épis et régler pour 35 minutes. 
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4. Après ce temps, sorter les épis du sac et déguster. Savoureux
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