fessioncuisin

LA SAUCE AMERICAINE

Sauce a base de crustacés, légérement tomatée, a la saveur tres
typée, relevée de piment, onctueuse et de couleur orangée

Cardinaliser les crustacés, faire la GA (sauf ail, BG, tomate,
estragon). Déglacer cognac puis vin blanc et mouiller fumet de
poisson. Ajouter le reste de la GA. Cette sauce est ensuite
mixée et passée

Matériols -
Pour 10 personnes

e FEtrilles 0,75 kg

e Huile dolive 0,1L e 2russes

e Carottes 0,1 kg e 1pilon

e Echalotes50g e 1 chinois étamine

e  Oignons 0,1 kg e 1 mixer plongeant

e Cognac5cl e 1 spatule

e Vinblanc0,2L e 1 plaque a débarrasser

e Tomates 0,250 kg

e Tomate concentrée 1 cuillére a café

o Ail2 gousses

o  Estragon / Cerfeuil PM

e  Fumet de poissons 1,5 L

o  Selfin, piment d’Espelette

LOGIGRAMME METHODES RISQUES POINTS DE MAITRISE
Etapes critiques DE LA PROCEDURE

-
Cardinaliser les étrilles

& rincer les étrilles,
éplucher, laver et tailler
carottes/oignons/échalotes
en fine mirepoix, ail écrasé

&sCardinaliser les étrilles,
dégraisser le récipient

& manque de go(t des
crustacés

& caramélisation
excessive des sucs

© ne pas trop laver les
gtrilles, éviter de les laisser
dans l'eau

© ne pas trop saisir les
étrilles elles risquent de
donner un goGt amer et
acre

.2-

& faire suer sans
coloration une partie de la
garniture aromatique

& garniture trop colorée

& maitriser la source de
chaleur et éviter de colorer
la garniture aromatique

-3-

&5 concasser les étrilles au
pilon, ajouter le concentré
de tomate, cuire quelque
instant

& manque de saveur

&bien piler les coffres des
étrilles au pilon

Déglacer et ajouter vin
blanc

&5 déglacer au Cognac,
ajouter le vin blanc, réduire

& sauce ayant un goit
amer ou sauce acide

© ne pas flamber I'alcool,
car les flammes risquent de
brller les petites soies
présentent sur les pattes

© ne pas ajouter trop de vin
blanc et bien le faire réduire
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-5-
Cuire la sauce

& mouiller au fumet,
porter a frémissement

&5 écumer puis ajouter I'ail,
le BG, la tomate en dés,
les % d'estragon et cerfeuil
&scuire 25 min en
dépouillant réguliérement,
mixer, cuire 5 min puis
passer au chinois

& sauce ayant peu de
godt

& comme toutes les
sauces, elle doit étre
réalisée a frémissement
afin d’optimiser les
échanges de saveur

Finirla sauce

&réduire a consistance ou
lier au beurre manié

esajouter le cerfeuil et un
peu d’estragon haché

&sréserver au bain — marie
avec film alimentaire ou la
tamponner de beurre

& la sauce est trop liée

& peau en surface de la
sauce

< lier au beurre manié avec
parcimonie

Sles sauces liés doivent
étre isolées de l'air

e compter une base de 5 cl (soit 1 pochon) par couvert

e malgré un colit plus élevé, la sauce réalisée avec des crevette grises est plus fine et moins acre

NOTIONS DE RENDEMENTS

CONSEILS

e onpeut crémer la sauce de 1 a 2 dl de créme / litre, cela devient un coulis d'étrilles

e |asauce américaine a base de langouste, de homard est liée en utilisant la partie crémeuse du coffre et le corail

malaxés avec du beurre pommade, une pincée de cerfeuil et d'estragon frais

e  ces sauces se servent en accompagnement de quenelles, de filets de filets de poissons cuits & court —

APPLICATIONS

mouillement ou pochés

e les bisques sont réalisées sur la méme technique mais en mouillant plus largement et en prolongeant la cuisson, la

DERIVES ET TRANSFERTS

liaison se fera par adjonction de riz (100 g/2 litres) ou de créme de riz

LES DIFFICULTES QUE J’AI RENCONTREES — MES NOTES PERSONNELLES




	LES DIFFICULTES QUE J’AI RENCONTREES – MES NOTES PERSONNELLES

