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LES ARTICHAUTS

PREPARATIONS PRELIMINAIRES

ARTICHAUTS CUITS ENTIERS
Laver soigneusement les artichauts dans plusieurs eaux

Les artichauts sont des boutons & fleurs d'une plante
potagére provenant a lorigine d'une variété de chardon.
Les principales variétés francaises sont le « gros vert de
Laon » le « camus de Bretagne » et le « violet de Provence ».

Casser la tige (pédoncule) sans la couper, afin

115 peuvent étre consommeés crus & la ceroque au sels pour Grarmathor o i ha i ants do fond.

les variétés les plus tendres de printemps (petits viole
Mais le plus souvent, les artichauts sont cuits entiers
Tanglaise ou & la vapeur, ou cuits tournés. Dans ce cas,
les fonds sont cuits i couvert dans un blanc. ou simplement
dans de T'eau bouillante salée, citronnée et huilée en
surface.

Les fonds d'artichauts entrent dans la composition de
nombreuses garnitures classiques (chatelaine, mascotte,
Masséna, etc.). lls sont également présentés farci
gratinés ou non (pointes d'asperges. épinards, haricots
verts, Duxelles de champignons, moules, crevettes, ceufs
pochés, etc.).

Araser soigneusement le fond (parer) a laide d'un
couteau éminceur.

ACHAT ET CRITERES QUALITATIFS

Les calibres correspondent traces noiratres, sans
au diamétre en centimetres liquéfaction. Les fonds doivent
du capitule, liés a la catégorie.  étre larges et charnus, les
Exemplo: feuilles fermes et craquantes.
- Extra 9/ signifie 3 pieces Refuser impérativement les

au kilogramme, soit environ  artichauts desséches,

333 g piece. présentant des feulles jaunies

et brunies, des traces noiratres "

La période optimale dachat se  a, iveau des fonds,
situe du mois de mars au mois
de novembre.

L un
pédoncule filandreux et un
capitule exagérément étiole.

Choisir les artichauts dont le Entreposer les artichauts
capitule est bien ferm, durant quelques jours en
raspect trés frais, de coulewr  gncinte refrigérée de + 10 °C &

vert brillant a vert violacé 212°C. Les artichauts craignent
suivant la variété. La coupe du ja jumigre et le froid au-dessous
pédoncule doit étre fraiche, de+100C

franche, non ligneuse, sans

Couper régulierement Fartichaut aux deux tiers de sa
hauteur.
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POUR ACCEDER AUX VIDEOS
SUR INTERNET

Tourner les artichauts
www.bpi-campus.com

Placer une rondelle de citron du cété du pédoncule,
pour limiter I'oxydation du fond durant la cuisson.
Ficeler Iartichaut afin de maintenir les feuilles et la
rondelle de citron

LA CUISSON DES ARTICHAUTS

Les artichauts ainsi préparés sont cuits a langlaise
ou & la vapeur, rafraichis [égérement, et servis tiedes
avec une sauce vinaigrette par exemple.
Deébarrassés des boutons floraux (foin), ils peuvent
alors étre farcis.

ARTICHAUTS TOURNES
(REALISATION DES FONDS D'ARTICHAUTS)

Selon le diamétre du capitule, les artichauts peuvent
étre tournés selon deux techniques principales :
préparer une calotte contenant de l'eau froide
citronnée, & raison d'un jus de citron par litre deau. Les
fonds dartichauts s'oxydent trés facilement
(noircissent),

il est impératif de les maintenir en permanence dans
de I'eau citronnée.

Casser la tige au ras des feuilles sans la couper, pour
arracher le maximum de filaments du fond.

1¥ méthode
Conseillée pour les gros artichauts qui ne peuvent étre
maintenus facilement dans la main,

Dégrossir le fond des feuilles du pourtour a Faide d'un
gros couteau éminceur ou cranté, puis le tourner.

2°me méthode

Pour les artichauts qui peuvent étre facilement
maintenus dans la main (diamétre inférieur a 10 cm).

Araser : parer soigneusement la base du fond a l'aide
d'un gros couteau doffice, ou un autre couteau a lame
courte et rigide.
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flasher le QR code* avec un smartphone

ou une tablette,

ou

rendez vous directement sur notre site BPI Campus :
wWww.bpi-campus.com

* Nécessite I'installation d’une application gratuite lecteur
de QR codes/flash codes.

Tourner les artichauts
www.bpi-campus.com
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BPI CAMPUS

LA 1ERE,PLATEFORMEADE FORMATION POUR TOUS
LES METIERS DE L'HOTELLERIE-RESTAURATION

CAMPUS

I BEST PRACTICE INSIDE

Retrouvez toutes les vidéos de La Cuisine de Référence
sur notre plateforme.

PLUS DE 700 VIDEOS - PLUS DE 300 FICHES DE TECHNOLOGIE

CUISINE - HYGIENE - PATISSERIE - SERVICE - SOMMELLERIE - BAR - HOTELLERIE - AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

40 ANNEES D’EXPERTISE REUNIES
EN UNE PLATEFORME DE FORMATION

BPI CAMPUS : bibliotheque digitale de contenu pédagogique
specialisée pour les meétiers des CHR

www.bpi-campus.com
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LES CAROTTES

(CAROTTES NOUVELLES AVEC FANES, CAROTTES DE CONSERVATION)

Les carottes sont des racines potageres disponibles tout
au long de 'année.

Selon les variétés, les carottes se prétent a de multiples
préparations : crues, sous forme de hors-d’ceuvre ou de
salades composées, cuites, sous forme de garnitures
d’'accompagnement, de petites garnitures, de potages, de
purées sous 'appellation classique « Crécy ». Les carottes
entrent également dans la composition de toutes les
garnitures aromatiques (Matignon, Mirepoix, marinades
diverses, courts bouillons, nages, etc.).

ACHAT ET CRITERES QUALITATIFS

Le calibre correspond
au diamétre de la piéce
exprimé en millimeétres.

Les calibres sont liés a la
catégorie.

Exemple :
- catégorie Extra: 20 3 40 mm
(carottes de 100 a 150 g).

Les carottes sont proposées
sous deux appellations
différentes :

- les carottes nouvelles,
conditionnées en bottes,
avec fanes,

- les carottes de conservation,
facturées au kilogramme.

LES CAROTTES NOUVELLES
AVEC FANES

Choisir les carottes de taille
réguliére, fraichement
arrachées, propres, de
coloration homogeéne, droites,
fermes et sans collet verdatre
trop accentué.

Les fanes doivent étre trés
fraiches, bien vertes, fermes,

cassantes et pas trop humides.

LES CAROTTES DE
CONSERVATION

Choisir les carottes a racine
cylindrique, longue, réguliere,
droite, lisse, ferme, bien boutée
et trés propre. Le coeur doit
étre peu développé, tendre,
uniformément coloré.

La coupe du collet doit étre
récente, sans traces noiratres,
ni liquéfaction.

Refuser impérativement

les carottes flétries, molles,
décolorées, présentant un
cceur dur, blanchatre et
épineux,

un collet verdatre prononcé,
des crevasses, des meurtrissures
ou des traces de pourriture.

Refuser également les carottes
réfrigérées a une température
trop basse (moins de + 6 °C),
elles pourrissent tres
rapidement.

Les stocker en enceinte
réfrigérée, a I'abri de la lumiére,
de+10°Ca+12°C. Il est
également possible de
conserver certaines variétés
tardives plusieurs mois dans
du sable, en cave, ou en silo.

PREPARATIONS PRELIMINAIRES

EPLUCHER

-

Couper les deux extrémités de la carotte avec
un couteau d’office ou la pointe du couteau économe.
Oter le collet vert si nécessaire.

Eplucher (peler) au couteau économe ou en machine
électromécanique. Dans ce cas, les vérifier a '’économe.

LAVER

Laver soigneusement les carottes dans plusieurs eaux.

Ne pas les laisser tremper, les égoutter immédiatement.

Les réserver a couvert en enceinte réfrigérée de + 6 °C
a + 8 °C maximum.
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TAILLER EN JULIENNE

Tailler les carottes en troncons réguliers d’environ
5a 6 cm de longueur.

Les émincer finement dans le sens de la longueur,
a l'aide d’'une mandoline.

Superposer régulierement les tranches ainsi obtenues
en petits paquets, puis les émincer dans le sens de

la longueur en trés fins filaments, a I'aide d’'un couteau
éminceur (cette opération peut étre réalisée a l'aide
d’une machine électromécanique).

Résultat

Utilisations

* Carottes rapées.

¢ Salades chinoises.

* Potages julienne Darblay.

* Sauce vin blanc a la julienne de légumes

(filets de sole Suchet).

TAILLER EN BATONNETS
(JARDINIERE DE LEGUMES, GARNITURE FLEURISTE)

Jardiniére de légumes

Tailler les carottes en troncons réguliers de 3,5a 4 cm
de longueur, a I'aide d’un couteau éminceur ou a filets
de sole.
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Tailler en macédoine
www.bpi-campus.com

Placer les troncons de carottes sur leur base plate
et les tailler en tranches réguliéres de 3,5a 4 mm
d’épaisseur. Il est possible d’utiliser une mandoline.

Superposer les tranches et les tailler en batonnets
réguliers de 3,5 a 4 mm d’épaisseur.

o

Une autre technique peut étre également utilisée : parer
légérement les carottes avant de les trongonner et maintenir
les troncons a plat pour les tailler en tranches. La stabilité est
obtenue par le léger parage.

Résultat

£

Les carottes taillées en batonnets pour la jardiniere
de légumes sont cuites a I'anglaise, ou a la vapeur.

Garniture fleuriste

Méme technique que pour la jardiniére de légumes,
seules les dimensions different.

Tailler des troncons de 2 cm de longueur, puis des
batonnets de 2 mm de section carrée.

<)

La garniture Porte Maillot correspond a une grosse jardiniére de
légumes dressée en bouquet.

TAILLER EN DES

(MACEDOINE, BRUNOISE, GARNITURE AROMATIQUE,
MIREPOIX)

Macédoine de légumes

Les premiéres phases de la technique proposée

pour la jardiniére de légumes sont identiques a celles
de la taille de la macédoine.

Tailler des troncons de 6 a 7 cm de longueur ou couper
la carottes en deux, a I'aide d’'un couteau éminceur ou
a filets de sole.

Pratiquer une Iégére assise sur la longueur des troncons
ou les parer tres légérement, ceci afin de les stabiliser
durant la phase suivante.
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Tailler en brunoise
www.bpi-campus.com

Tailler les trongcons en tranches réguliéres d’environ
4 mm d’épaisseur (il est possible d’utiliser une mandoline).

=

Superposer quelques tranches de carotte ainsi
obtenues, puis les tailler en batonnets réguliers de
4 mm de largeur.

Réunir et superposer des petits paquets de batonnets
et les tailler régulierement en cubes de 4 mm de
section carrée.

o

Les dimensions de la macédoine peuvent varier |égérement selon

son utilisation :

- 3 mm maximum pour une macédoine destinée a garnir des
petites tomates ou des barquettes accompagnant un poisson
froid, par exemple,

- 5 mm de section en restauration collective.

Résultat

Brunoise

Les différentes phases de la taille de la macédoine sont
identiques a celles de la brunoise, seules les dimensions

different.

Tailler avec beaucoup de précision des petits cubes trés
réguliers de 2 mm de section carrée.

Mirepoix, garniture aromatique

Tailler des dés réguliers a partir de carottes non parées.
Les dimensions des dés different selon la durée de
cuisson de la préparation dans laguelle ils sont ajoutés.

De 1cm a 1,5 cm de section pour un fond brun.
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CAROTTES EMINCEES

(EN RONDELLES, EN RONDELLES CANNELEES,
EN « SIFFLETS », EN PAYSANNE)

En rondelles
(pour carottes Vichy, a la créme, garniture aromatique)

Choisir des carottes régulieres, les émincer
perpendiculairement a I'aide d’'un couteau a filets de
sole ou d’'un éminceur.

Elles peuvent aussi étre émincées trés réguliéerement a
I'aide d’'une mandoline ou d’une machine électro-
mécanique.

En « sifflets »

Les émincer légérement en diagonale (mémes utilisations).

En rondelles cannelées

(pour court-bouillon de présentation et nage)

Pratiquer des cannelures régulieres a 'aide d’un
canneleur, sur toute la longueur de la carotte.

Emincer les carottes cannelées & 'aide d’un couteau &
filets de sole, un éminceur ou une mandoline.

En paysanne

(pour potages taillés, Matignon, garniture aromatique
du fumet de poisson)

Partager la carotte en deux dans le sens de la longueur.

LES LEGUMES TECHNIQUES DE BASE
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Selon leur diamétre, partager les troncons en deux,
trois, ou quatre.

Les émincer finement pour obtenir des lamelles d’1 cm?
maximum.

Résultat

&

Utilisations

* Potage cultivateur.
* Soupe normande.
* Garniture aromatique facultative du fumet de poisson.

CAROTTES TOURNEES

Selon le diamétre de la carotte, partager ces troncons
en deux, trois ou quatre. Se rapprocher le plus prés
possible du modéle souhaité (pour limiter les parures).

Tourner les « quartiers de troncon » en étant le coeur en
premier si nécessaire.

Donner une forme arrondie, oblongue et réguliéere, a
'aide d’un petit couteau d’office : le pouce prend appui
a la base du trongon a tourner, et le couteau d’office est
maintenu par les quatre autres doigts. Les parures
doivent étre en arc-de-cercle, réguliéres, épaisses au
sommet du troncon, trés fines au centre, et de la méme
épaisseur a la base qu’au sommet.
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Les dimensions des carottes tournées different selon

leur utilisation :

-2cm a 2,5 cm de longueur pour une petite garniture
dite aux primeurs,

-3 cm a4 cm pour une garniture aux primeurs
mélangés,

-4 cm a5 cm pour une bouqguetiere,

-5cm a6 cm et plus bombées pour la garniture du
pot-au-feu et de la poule au pot.

Résultat

Utilisations

* Fricassée de volaille aux primeurs.
* Blanquette de dinde aux primeurs.
* Navarin printanier.

* Carré d’agneau aux primeurs.

* Bouquetiere de légumes.

* Timbale de primeurs.

Carottes glacées

LEVER DES BOULES DE CAROTTES
A LA « CUILLER A RACINE »

THran

1L |

Des boules de carotte de différents diamétres peuvent
étre levées a l'aide d’une cuiller spéciale dite « a racine »
ou communément « a oxtail ».

Pour obtenir des boules bien rondes et réguliéres,
enfoncer le plus profondément possible la partie
semi-sphérique de la cuiller a I'intérieur de la carotte
avant de tourner. Selon la qualité de la cuiller, la
maintenir avec le pouce.

Brasser les boules sous un filet d’eau pour bien éliminer
les éventuelles petites parures.

Utilisations

* Printanier de légumes.

* Garniture pour potages, consommés (oxtail soup),
sauces.

* BElément de décoration.

o

Des « cuillers a racine » oblongues cannelées peuvent aussi étre
utilisées pour les petites garnitures « aux primeurs ».
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LES CELERIS

LE CELERI A COTES
OU CELERI BRANCHES

Les céleris sont des plantes potagéres de la famille des
ombelliféeres issues de I'ache odorante.

Le céleri est cultivé d'une part pour ses tiges (ou pétioles
épais et charnus qui sont blanchis par buttage ou bottelage,
ou encore par culture dans l'obscurité), et d’autre part
pour sa grosse racine ronde a chair blanche dans le cas
du «céleri-rave ». L'un et I'autre de ces céleris se consomment
crus en salades, ou cuits aprés blanchiment (céleri braisé,
meuniére, au gratin, a la grecque, purée de céleri, potages,
crémes et veloutés...). Le feuillage du « céleri perpétuel »
ou « céleri a couper » est principalement utilisé pour
aromatiser les fonds blancs et les marmites.

ACHAT ET CRITERES QUALITATIFS

Les cotes ou pétioles doivent
étre charnus, épais, verts ou
jaune doré (selon la variété),
- « gros » pour plus de droits et rigides, cassants et
800 grammes, dépourvus de filandres trop
- « moyens » de 500 a ligneuses.
800 grammes,
- « petits » de 150 a
500 grammes.

Les calibres du céleri
correspondent au poids en
grammes de la piéce :

Refuser impérativement les
céleris a cotes souples, molles
et non cassantes, ou encore les
La catégorie est définie de céleris aux feuilles fanées,
facon réglementaire. L'unité de jaunies ou rafraichies.

facturation est le kilogramme. L o
Préférer les variétés a cotes

La meilleure période d’achat se vertes pour les salades et les
situe entre les mois de juillet et garnitures aromatiques, et les
novembre. céleris, bien blancs ou jaune

. L doré pour braiser.
Choisir le céleri en branches

avec un aspect tres frais, une Les stocker en enceinte
coupe récente et non rafraichie. réfrigérée de + 6 °Ca + 8 °C

Les feuilles doivent étre vertes, a I'abri de la lumiére et de
brillantes, légérement humides ’lhumidité. Un degré
mais sans exces, d’'une texture hygrométrique trop important

craquante et cassante. les fait « rouiller ».

PREPARATIONS PRELIMINAIRES

Sectionner le talon du pied de céleri pour libérer
les cotes.

Oter toutes les feuilles vertes des branches.
Elles peuvent étre réservées pour confectionner
des bouqguets garnis.

-

Si nécessaire, parfaire 'épluchage des branches en les
épluchant a la base, a I'aide d’un couteau économe.
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DESARETER OU DESOSSER DES

POISSONS « PORTIONS » RONDS
(MERLAN A LANGLAISE, TRUITE FARCIE
OU SOUFFLEE) (METHODE POUR DROITIER)

Habiller le poisson sans 'ouvrir par le ventre, le vider
seulement par les opercules (voir page précédente).

Poser le poisson bien épongé sur la planche a découper,
la partie caudale placée vers soi, I'épine dorsale a
droite.

Poser la main gauche bien a plat sur le poisson, pour
bien tendre la peau au niveau de I’épine dorsale.
Inciser le poisson au-dessus et au-dessous de I'épine
dorsale, pour commencer a la dégager.

Bien arréter I'incision a la méme hauteur, au niveau
de la téte et de la queue.

Commencer a lever le filet, sans le dégager de la téte
du poisson et en s’arrétant a 1 cm environ de la
nageoire caudale.

Retourner le poisson, la téte placée vers soi.

Lever délicatement le deuxiéme filet, sans le dégager
de la téte, et en s’arrétant a la méme hauteur que
pour le premier (1 cm environ de la queue).

Sectionner I'aréte au niveau de la téte et de la queue, en
utilisant une paire de ciseaux pointus.

Retirer délicatement I'aréte, en tirant [égérement
pour entrainer les éventuelles petites arétes.

S’assurer du bon vidage du poisson, oter les petites
peaux noiratres (péritoine) et les éventuelles traces
sanguinolentes.

Rincer trés délicatement le poisson, et I'éponger
soigneusement avec du papier absorbant.
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Utilisations

* Les poissons ainsi désossés peuvent étre panés a
I'anglaise (merlan a I'anglaise, Colbert, Richelieu)
ou garnis d'une farce mousseline de poisson ou de
crustacés (truite farcie et soufflée).

HABILLER UN COLIN

(LE COLIN EST GENERALEMENT COMMERCIALISE
VIDE)

|
1
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Ebarber le colin a I'aide d’une grosse paire de ciseaux.

Attention aux rayons épineux qui peuvent étre
dangereux.

Ecailler le colin a I'aide d’un couteau écailleur ou d’un
couteau a lame rigide.

Le rincer soigneusement.

Décapiter le colin

Dégager la téte a 'aide d’un gros couteau de cuisine. La
couper légérement en biais pour ne pas laisser de chair.
(Débarrassée des yeux et des ouies, la téte peut étre
réservée pour la réalisation d’un fumet.)

Oter le péritoine (membrane noiratre), le dégager a la
main ou I'essuyer a l'aide de papier absorbant (lorsque
le poisson est trés frais, le péritoine adhére fermement
a la chair).

Dégager et arracher la vessie natatoire (cordon) a I'aide
d’un couteau d’office.

Gratter ensuite les éventuels caillots de sang.
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LE COULIS DE TOMATES

BON D’ECONOMAT

MATERIEL DE PREPARATION

DENREES POUR 1 KG DE TOMATES | UNITES | QUANTITES

BASE

- tomates bien mares kg 1,000
- concentré de tomates kg 0,050
- tomato ketchup | 0,20
- vinaigre de vin | 0,04
- huile d’olive | 0,20

FINITION (FACULTATIF)

- basilic botte 1/2
ou

- cerfeuil botte 1/2
ou

- estragon botte 1
ou

- ciboulette botte 1

ASSAISONNEMENT

- sel fin PM
- poivre du moulin PM

DUREE MOYENNE DE PREPARATION : 15 A 20 MIN

<)

Certains chefs n’utilisent plus que de la tomate crue (sans
concentré de tomates et sans ketchup) mais cela nécessite des
tomates d’excellente qualité, disponibles seulement durant le
plein été.

TECHNIQUE

1) Mettre en place le poste de travail
Peser, mesurer et controéler les denrées.
2) Laver, monder les tomates sans les épépiner

3) Réaliser le coulis de tomates
Dans la cuve du mixeur, ajouter les tomates, le concentré, le
tomato ketchup, le sel et le poivre.

Mixer d’abord lentement, puis accélérer progressivement.
Ajouter le vinaigre de vin.
Monter le coulis avec I'huile d’olive.

4) Vérifier Passaisonnement, la couleur et Ponctuosité
5) Passer le coulis au chinois étamine
Le réserver en enceinte réfrigérée.
Attention ! Le coulis de tomates réalisé a partir de tomates

crues ne se conserve pas, il doit étre utilisé pendant la durée du
service.

6) Au moment de l'utilisation, ajouter les herbes fraichement
hachées ou ciselées

@ Précautions

* Pour plus de sécurité bactériologique, et pour assurer
aucoulisune meilleure conservation, il est possible de le
réaliser sur une fondue de tomates.

Utilisations

* Le coulis de tomates est principalement utilisé comme
sauce pour accompagner les terrines de poissons, de
légumes, les salades composées a base de poissons ou de
crustacés, les mousses ou les bavarois de légumes.
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LA SAUCE MAYONNAISE

BON D’ECONOMAT

Eam
/|
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Attention

Sauce émulsionnée froide réalisée au garde-manger. Elle
doit étre réalisée juste avant le service et en quantité
nécessaire au service uniquement.

DENREES POUR 1L D’HUILE | UNITES | QUANTITES

BASE

- huile pour assaisonnement | 1,00

- ceufs (jaunes) @ piece 6

- moutarde kg 0,050
- vinaigre d’alcool coloré a 6 % | PM

ASSAISONNEMENT

- sel fin PM
- poivre blanc du moulin PM
ou

- piment de Cayenne PM

DUREE MOYENNE DE REALISATION : 10 A 15 MIN

(1) La quantité de jaunes d’ceufs représente une moyenne
courante. Elle peut varier de 5 a 8.

Utilisations

* La sauce mayonnaise est principalement utilisée pour
accompagner les préparations froidesabase de viandes,
de poissons, de crustacés, d’ceufs et de légumes, pour
assaisonner les salades composées ou pour servir de
base a la réalisation de nombreuses sauces dérivées.

@Précautions

* Ne jamais « remonter » la mayonnaise du jour sur celle
de la veille.

* Toujours bien corner les bords du récipient.

* Bviter le contact de la sauce avec du matériel argenté
(risque d’oxydation).

* N'ajouter les ingrédients complémentaires qu’au
moment de l'envoi (risque de fermentation).

MATERIEL DE PREPARATION

TECHNIQUE

1) Mettre en place le poste de travail
Mesurer et controler les denrées.

Elles doivent étre utilisées a la température ambiante de la
cuisine.

2) Confectionner la sauce mayonnaise
Clarifier les ceufs (réserver les blancs pour une autre utilisation).
Mettre les jaunes dans une petite calotte a fond étroit de facon a
ce que chaque coup de fouet ait un maximum d’efficacité.
Ajouter la moutarde, le sel, le poivre blanc du moulin ou le
piment de Cayenne et un peu de vinaigre pour favoriser
I"émulsion (phase eau).
Incorporer progressivement I'huile, en tournant énergiquement
la sauce a l'aide d’un petit fouet trés souple. Verser I'huile
doucement et par petite quantité au début ; puis, verser I'huile
plus rapidement au fur et & mesure que la quantité de sauce
mayonnaise augmente.
Ajouter le reste du vinaigre pendant et apreés la réalisation
de la sauce.
Bien la serrer en la fouettant tout en tournant tres
énergiquement.
Vérifier 'assaisonnement.
Corner les bords de la calotte, la couvrir d’un film en plastique
alimentaire et la réserver.

<)

La sauce mayonnaise réalisée avec de I'huile de tournesol peut

étre entreposée en enceinte réfrigérée. L’huile de tournesol

« fige » (se solidifie) aux alentours de O a + 2 °C.

- Utiliser un récipient dont le fond a une surface de base réduite
pour que chague coup de fouet ait un maximum d’efficacité.

- Un battage prolongé permet d’obtenir une mayonnaise plus
ferme.

- Ajouter toujours le sel au départ afin qu’il puisse se dissoudre
sans laisser de traces blanches. Le sel fin ajouté lors de la
vérification de I'assaisonnement laisse apparaitre des petits
points blancs dans la sauce mayonnaise ; pour éviter cela,
ajouter le sel dissous dans un peu de vinaigre (réservé a cet
usage) et bien serrer la mayonnaise pour lui redonner sa
consistance initiale.

- Ajouter I'huile doucement au début, puis d’autant plus
rapidement que la quantité de mayonnaise croit.

- N'utiliser que des ingrédients de méme température,

« chambrés » (jamais d’huile figée).
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SAUTER

DEFINITION

Sauter, c’est cuire un aliment a feu vif, a découvert avec un
peu de matieére grasse, dans un récipient bas (poéle, sautoir,
sauteuse...).

Cette technique de cuisson rapide s'applique plus
spécialement a des petites piéces.

o

Les aliments sautés a la poéle, et uniquement dans ce cas,
peuvent étre éventuellement appelés aliments poélés.

SAUTER DES PETITES PIECES
DE VIANDE ROUGE

ENTREC@TES, CONTRE-FILETS, STEAKS...
ET REALISER UNE SAUCE BRUNE PAR DEGLACAGE

Entrecote Bordelaise

Préparer la viande selon le morceau

- Parer, dégraisser, dénerver, détailler, ficeler
éventuellement.

Marquer la viande en cuisson

- Saisir vivement les piéces de viande dans un mélange
d’huile et de beurre.

- Les assaisonner juste avant ou aprés la cuisson.

w&m

Retourner les pieces de viande a 'aide d’une spatule
(ne jamais les piquer avec une fourchette).

Cuire au point de cuisson souhaité (bleu, saignant, a
point, bien cuit), controler a la pression du doigt.

. ™

Débarrasser les piéces de viande sur une plague munie
d’une grille ou d’une assiette retournée.

Réserver la viande au chaud durant la réalisation de la
sauce.

LES CUISSONS
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REALISER UNE SAUCE COURTE
PAR DEGLAGAGE

Dégraisser partiellement le sautoir.
Réaliser la sauce

- Ajouter des échalotes ciselées ou émincées (selon la
recette).

- Les suer sans coloration.

Déglacer avec du vin blanc ou du vin rouge (selon
'appellation).

Réduire le vin des 2/3 pour limiter les risques d’acidité.

Ajouter du fond brun de veau lié corsé et
éventuellement un peu de glace de viande.

Réduire légerement la sauce a la spatule (ne pas utiliser
un fouet).

Vérifier 'onctuosité et I'assaisonnement.

Passer la sauce au chinois étamine et la monter au
beurre sans excés*.

* Dans le cas de I'appellation a « I’échalote », la sauce n’est pas
passée au chinois.

Dresser

- Disposer les piéces de viande sur le plat de service.

- Répartir la garniture d’appellation (moelle de boeuf
dégorgée et pochée par exemple).

- Napper uniformément.

Utilisations

* Steak Bercy.
* Entrecote marchand de vin.
* Onglet a I'échalote.

<)

Les petites piéces de viande rouge sont généralement
assaisonnées apreés la cuisson, le sel fait ressortir le sang. Elles
sont retournées a l'aide d’une spatule et non d’une fourchette, la
encore, le sang risquerait de s’échapper.
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=S VIANDES ROTIES
™ LES VIANDES POELEE

" BREF RAPPEL TECHNIQUES MISES
-~ DE TECHNOLOGIE EN C(EUVRE

& " . Rotir consiste a cuire des pieces de viandes tendres + Habiller un carré de porc
-l provenant d’animaux jeunes, a découvert dans un four « Habiller un carré d'agneau
- l 3 - - - 2 o 1 ). .
by ou a la broche avec un peu de matiere grasse. Les viandes « Préparer un contre-filet de veau

rouges sont généralement servies saignantes (beeuf) ou
) ~ rosées pour l'agneau. Les viandes blanches doivent étre
cuites a point et bien cuites pour le porc.

* Préparer un filet de boeuf
* Préparer un gigot d’agneau
» Préparer une selle anglaise

y ‘ L Poéler s'applique plus précisément a de grosses pieces de + Rotir une viande rouge
V' N4 viandes blanches qui risqueraient de sécher si elles étaient « R6tir une viande blanche
; L roties (noix, carré de veau). Elles sont cuites a couvert « Poéler une viande blanche
4 _ dans une cocotte sur un lit de garniture aromaticue. - Réaliser un jus de roti
L _ :
Dans un cas comme dans l'autre, il ne faut pas déglacer * Réaliser un fond de poélage
. . . ALl Al 2
les sucs en cours de cuisson. Le jus de roti ou le fond de * Glacer un poélé
poélage est toujours réalisé apres cuisson par déglacage. « Réaliser une persillade
Les jus de roti sont clairs (sans liaison), les fonds de « Trier, laver et réserver du cresson

poélage sont légerement liés et corsés.

Suggestions de garnitures
d’accompagnement

Viandes rouges roties :

jardiniére, bouquetiere, timbale de légumes, pommes
seches traitées a la friture, gratin de pommes de terre, etc.
Viandes blanches réties :

choux-fleurs, brocolis, romanesco, choux de Bruxelles, . e
carottes, petits pois, pates au beurre.
Viandes poélées : T
légumes correspondant a I'appellation, etc. :"* .
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VIANDES ROUGES ROTIES

CONTRE-FILETS ROTIS,
JARDINIERE DE LEGUMES

au beurre, et le jus de roti.

«Piece dorsale de beeuf particulierement tendre, rotie et servie avec un assortiment de légumes cuits a l'anglaise et étuvés

Suggestions de garnitures d’accompagnement : haricots verts, légumes mélangés (bouquetiére, timbale de primeurs) ;

pommes seches traitées a la friture (pommes allumettes) ; gratin de pommes de terre, dauphinois. »

DENREES POUR 8 COUVERTS | UNITES | QUANTITES

ELEMENTS DE BASE

- contre-filets non parés kg 2,000

- beurre kg 0,040

ou

- huile | 0,04

JUS DE ROTI

- carottes (parures) kg PM

- oignons kg 0,080

- thym et laurier kg PM

- fond brun clair | 0,40

FINITION

- beurre kg 0,040

- cresson botte 1/2

GARNITURE PROPOSEE

- carottes kg 0,800

- navets kg 0,800

- petits p0|§ écossés extra-fins frais kg 0,200
ou surgelés

- haricots v’erts extra-fins frais kg 0,200
ou surgelés

- beurre kg 0,080

ASSAISONNEMENT

- gros sel PM

- sel fin PM

- poivre du moulin PM

DUREE MOYENNE DE PREPARATION : 1 H 35 MIN

DUREE MOYENNE DE CUISSON (SELON L’EPAISSEUR DE LA
PIECE) : 20 A 25 MIN

O

TECHNIQUE DE REALISATION

1.

N

Mettre en place le poste de travail - 5 min
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

. Préparer le contre-filet - 10 min (voir p. 314/315)

Réserver le contre-filet et les parures maigres en enceinte
réfrigérée.

. Préparer les légumes - 30 min

Eplucher, laver et tailler les carottes et les navets en batonnets
de 3,5cm a4 cm de long sur 3,5 a 4 mm de section (voir
p.133/134 et 187/188), et réserver 0,080 kg de parures de
carottes pour la garniture aromatique du jus de roéti.

Effiler, laver et tailler les haricots verts en tron¢cons de 3,5a 4 cm
de longueur.

Ecosser et laver les petits pois.

. Marquer les légumes en cuisson - 10 min

Cuire a I'anglaise les légumes séparément, les rafraichir puis
les égoutter.

. Marquer le contre-filet en cuisson - 5 min (voir p. 562/563)

Assaisonner le contre-filet.

Le placer sur ses parures dans une plaque a rétir de grandeur
appropriée ou dans un sautoir.

Arroser de beurre fondu ou d’huile.

Saisir a four trés chaud (240 a 250 °C) pendant une dizaine de
minutes puis terminer la cuisson a 200 °C pendant 20 a 25 min
environ (suivant I'épaisseur de la viande).

. Préparer la garniture aromatique - 5 min

Eplucher, laver et tailler 'oignon en brunoise (petits dés)
et lui ajouter les parures de carottes.

Laver, trier et équeuter le cresson - 5 min (voir p. 167/168)
Le réserver dans une plague avec un peu d’eau.

. Vérifier la cuisson et débarrasser le contre-filet - 5 min

Le réserver au chaud sur une plague munie d’une grille.

. Confectionner le jus de rdti - 10 min (voir p. 563/564)

Mettre la garniture aromatique dans la plague de cuisson et faire
pincer les sucs si nécessaire.

Dégraisser, puis déglacer a I'eau ou au fond brun de veau non lié.
Ajouter un peu de thym et de laurier.
Laisser réduire, puis vérifier I'assaisonnement.

Passer le jus de réti au chinois étamine et le réserver a couvert
au bain-marie a une température supérieure a + 63 °C.

10. Chauffer la jardiniére de légumes - 5 min

Plonger les [égumes quelques secondes dans une chauffante
bouillante et salée, puis les lier délicatement au beurre ou placer
la jardiniére dans une sauteuse avec le beurre et
I'assaisonnement puis I'étuver a couvert dans un four doux

(180 °C) pendant environ 10 min.

11. Dresser le contre-filet et la jardiniére - 5 min

Déficeler le contre-filet.

Le chauffer a I'entrée du four si nécessaire (il est parfois d’'usage
de supprimer I'entame).

Verser un peu de jus de réti au fond du plat.

Arroser le contre-filet de beurre noisette au moment de I'envoi.
Disposer 1 ou 2 bouquets de cresson aux extrémités du plat.
Dresser délicatement la jardiniére en dome dans un légumier.
Dresser le reste du jus en sauciére.

LES VIANDES ROTIES
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REALISE PAR
ROTISSEUR ET ENTREMETIER
CUISINE CHAUDE

FICHE 80 (§

Résultat
Contre-filet réti, jardiniére de légumes

FILET DE BEUF EN BRIOCHE,
SAUCE PERIGOURDINE

1. Préparer le filet (voir p. 312/313)
Parer, dégraisser et dénerver un tron¢con de cceur de filet
d"1,500 kg.
Oter la chainette, le clouter aux truffes (facultatif) et le ficeler
(réserver les parures pour la sauce).

2. Rissoler le filet
L’assaisonner et le faire revenir au beurre trés vivement.

Le colorer uniformément sur toutes ses faces, puis le
débarrasser sur grille et le refroidir complétement.

3. Enrober le filet
L’envelopper dans de grandes crépes aux fines herbes
masquées d’une farce composée de Duxelles séche, de farce
mousseline de volaille et de foie gras (les crépes évitent a la
péate de se détremper durant la cuisson).
Badigeonner la surface d’ceuf battu a I'aide d’un pinceau (dorure).
L’enrober dans 0,500 kg de pate a brioche raffermie en enceinte
réfrigérée.
Bien souder les extrémités. Ménager deux petites cheminées
laisser la vapeur s’échapper.
Décorer la surface et dorer a I'ceuf détendu avec un peu de lait.

4. Laisser pousser la brioche
Placer le filet enrobé dans une étuve ou dans un endroit tiéde
(35 a 40 °C maximum) et a I'abri des courants d’air.

5. Marquer le filet de boeuf en cuisson
Le dorer a nouveau, puis le cuire au four a 220 °C durant 25 a
30 min.
La brioche doit étre dorée et cuite, et la température au coeur
du filet doit atteindre 48 a 52 °C.
Débarrasser le filet et le laisser reposer sur grille durant environ
20 min.

6. Réaliser la sauce périgourdine
Rissoler les parures maigres du filet dans une sauteuse.
Ajouter une faible quantité de garniture aromatique et la laisser
pincer.
Dégraisser soigneusement, déglacer avec 0,10 | de madére et
0,05 | de jus de truffes. Laisser réduire.

Ajouter 0,60 | de sauce demi-glace ou de sauce espagnole.
Réduire lentement, dépouiller, dégraisser puis passer au chinois
étamine.

Ajouter 0,050 kg de truffes taillées en fine brunoise et 0,100 kg
de foie gras en petits dés ou passés au tamis.

Beurrer en surface.

CUISSON DRESSAGE
1 plaque a roétir « plats longs plats
ou 1 sautoir . sauciéres
MATERIEL « 1grande russe « dessous
« 3 plagues « 1 grande sauteuse de saucieres
3 débarrasser « 4 petites russes « papier gaufré
« 1 planche * 1 petite poéle

a découper
+ 1 chinois étamine

1 grille ou assiettes
de base

* 2 calottes
* 1 passoire
« 1 petit bain-marie

Résultat

Filet de boeuf en brioche, sauce périgourdine

PLATS SIMILAIRES

Filet de beeuf Richelieu*

* Rotir le filet de boeuf dans un four trés chaud (250 °C environ),
compter environ 20 min.

*« Accompagner d’une garniture Richelieu (petites tomates et tétes
de champignons farcies de Duxelles a farcir, laitues braisées et
pommes chateau).

Piéce de boeuf rétie fleuriste

« Garnir de tomates mondées, évidées et étuvées remplies d’'une
mini jardiniére de légumes (voir p. 134, 182, £188, 198/199) et de
pommes chateau.

Filet de boeuf Du Barry
* Piquer le filet et le rétir.

« Garnir avec des boules de choux-fleurs nappées de sauce Mornay
et gratinées, et de pommes de terre fondantes ou chateau.

* Armand Jean du Plessis de Richelieu (1585/1642) : Cardinal et
homme d’état, ministre principal du roi Louis XIII.
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MICHEL MAINCENT-MOREL

Professeur technique d'enseignement professionnel et professeur chef de
cuisine honoraire du |ycée fechno|ogique des métiers de la restauration et de
I'hétellerie Jean Drouant Paris (176™).

Auteur de p|usieurs ouvrages aux Editions BPI, tous ces livres ont recu le grond

prix du meilleur ouvrage de I'Académie Nationale de Cuisine. La Cuisine de

Référence a également recu Le Gourmand Cookbook Award.

« La Cuisine de Référence, est le manuel incontournable des écoles de |'enseignemen‘r professiorme|s [] Ce succes
tient de la grande rigueur avec laquelle ont été sélectionnées et réunis en un seul tome, toutes les bases et tous les

p|ofs qui font la gastronomie Frongoise. »
Dominique Loiseau,

Présidente du groupe Bernard Loiseau et directrice des établissements Bernard Loiseau

« Encyc|opédie de la gastronomie Frongoise, cest le livre de référence des professiorme|s. »
Journal Le Parisien

« La Cuisine de Référence est le seul livre complet pour tous les examens et concours professionne|s. »
Hélene Binet, Journal L'Hbtellerie Restauration

« Contrairement & tout ce qui existe sur le marché, cet ouvrage est celui d'un professeur dont le métier est d'apprendre
& cuisiner. Tout y est dit, des codes et des savoir-faire & la pratique et aux tours de main qui aboutissent & la réalisation
d'un p|c1f [..] un apprentissage professionne| mis & la portée de ceux qui aiment donner & manger. Un monument &
mettre entre toutes les mains [..]. »

Périco Légasse, Journal Marianne

+ 800 000 exemplaires vendus dans le monde
100 recettes preférées des Frangais

500 techniques et préparations de base en pas a pas

1000 fiches techniques recette

BEST-SELLER international de la cuisine frangaise
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