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		USTENSILES & MOULES DE BASE
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		Mon four

		Le four est sans doute l'outil le plus indispensable dans une cuisine. Sans four, pas de tartes, pas de beaux poulets rôtis et encore moins de meringues ! 

		L'idéal est le four électrique, dont on peut régler la température précisément et qui propose des programmes qui permettent de personnaliser la cuisson. Les fours à air pulsé, très pratiques et qui assurent une chaleur régulière et homogène dans l'enceinte, sont parfaits pour cuire les rôtis ainsi que certains gâteaux, et pour faire des légumes au four. En revanche, la ventilation fait parfois s'envoler le papier cuisson posé sous des tuiles ou des meringues légères. Il est donc important de choisir un four avec des options réglables…

		Bien que la mode soit au four encastré, les fours posés sont préférables. On en sort les plaques facilement, mais surtout ils permettent de voir par la vitre les transformations dues à la cuisson.

		La cuisson au four se fait par convection : c'est la circulation d'air chaud autour de l'aliment qui va le cuire. Plus la chaleur est vive, plus l'air est chaud, et plus la coloration sera forte.

		Le four est composé de plusieurs parties, mais deux intéressent tout particulièrement le cuisinier : la sole (le bas) et la voûte (le haut). Dans le cas d'un four à chaleur statique, non ventilée, le chauffage de l'air vient souvent du bas, ce qui revient à dire que la partie la plus chaude est en bas ; la partie du haut est la moins chaude, et dans la partie centrale la chaleur est régulière et homogène. Si vous enfournez un produit, choisissez l'emplacement en fonction de ce que vous voulez faire : un soufflé sera placé vers le bas, une viande sera au centre, et des meringues en haut… Si votre four produit de la chaleur par le haut et le bas, utilisez le haut pour les gratins, c'est parfait !

		Bien maîtriser son four, ce n'est pas simplement le mettre en marche, c'est aussi connaître les endroits qui sont plus chauds, la vitesse à laquelle il monte en température, le temps qu'il lui faut pour refroidir…

		ÉCONOMIQUE

		Cherchez toujours à utiliser au mieux votre four : tant qu'il est chaud, servez-vous-en !

		Si le four ne sert que pour un plat, arrêtez-le lorsque la cuisson est pratiquement finie et terminez avec la chaleur résiduelle. En revanche, si votre menu s'y prête, profitez de cette chaleur pour réchauffer miniquiches ou minipizzas pour l'apéritif, pour cuire quelques petits choux, pour sécher des meringues ou de fines lamelles de légumes passées au beurre…

		ASTUCE DE CHEF

		Si un plat colore un peu trop par le dessous, remontez-le dans le four. S'il colore trop par le dessus, couvrez-le d'une feuille de papier d'aluminium ; elle va éviter au plat qu'il ne se dessèche ou qu'il ne colore de façon excessive.

		Bien utiliser son four

		Préchauffez le four

		Le fait de mettre un aliment dans un four préchauffé permet de démarrer la cuisson tout de suite, sans attendre le temps de chauffe de l'enceinte.

		1 Enfournez à la bonne hauteur

		Il est important d'enfourner à la bonne hauteur, surtout dans le cas d'un four à chaleur statique (non ventilé). En haut, la cuisson sera douce, avec une coloration de la surface ; au centre, elle sera régulière et homogène ; en bas, elle se fera par le fond, avec une coloration plus lente sur le dessus. 

		2 Mettez une sonde

		Si vous voulez une cuisson précise, rien de tel que d'utiliser une sonde. Pour cela, il faut piquer bien au cœur de la pièce à cuire. La sonde vous indiquera le moment précis où elle sera cuite : non seulement la cuisson sera parfaite, mais en plus vous ne risquerez pas d'oublier votre plat dans le four, car la sonde sonnera pour vous alerter !

		3 Vérifiez la coloration

		Vérifiez régulièrement la cuisson et la coloration. Mettez le plat plus bas dans le four, couvrez l'aliment de papier d'aluminium, et la coloration sera ralentie, limitée. À l'inverse, un manque de coloration se corrige en augmentant la température du four ou en installant le plat plus haut si votre four est statique.
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		Moules, cercles & emporte-pièce

		Pas question de vous ruiner en achetant tout ce que le commerce vous propose, mais juste d'avoir quelques incontournables.

		L'emporte-pièce, qui a un bord assez tranchant, permet de découper des formes identiques. Souvent rond, il peut être uni (à bord lisse) ou cannelé (à bord crénelé). Il existe des emporte-pièce de toutes les formes et de toutes les tailles, mais un seul de chaque suffit dans la cuisine.

		Les cercles présentent des hauteurs et des diamètres divers. Ils servent à monter des préparations chaudes ou froides impossibles à démouler (une purée, par exemple), mais faciles à décercler sans abîmer la belle forme donnée. Il est conseillé d'avoir le même nombre de cercles que de convives. Si le disque est la forme la plus répandue, avoir quelques rectangles et quelques triangles permet de jouer avec les formes et les volumes de façon agréable.

		Les moules, quant à eux, sont pourvus d'un fond, ce qui permet de mettre une préparation liquide ou molle à refroidir ou à cuire. Il y en a de toutes tailles et de toutes formes, vous ne manquerez donc pas de trouver celui ou ceux qui conviendront pour vos préparations. Comme pour les cercles, il est conseillé d'avoir autant de moules individuels que de convives, car il est assez fastidieux d'effectuer la même cuisson plusieurs fois, sans compter le risque de ne pas obtenir le même résultat au bout du compte, et la difficulté de servir tout le monde en même temps !

		Silicone ou métal ? Les deux sont bons, le tout est de bien choisir en fonction de ce que l'on veut faire. Pour un cake, par exemple, le moule en silicone est préférable : il n'attache pas et permet un démoulage rapide et aisé. Les moules en silicone sont également parfaits pour confectionner des préparations congelées, entre autres, qu'il est très facile de démouler en appuyant délicatement sur le moule.

		Pour cercler une purée ou un bavarois, en revanche, le métal est plus adapté : le cercle métallique est plus rigide, et il est possible de le retirer facilement sans écraser la préparation que l'on vient de réaliser. Le métal permet aussi de cuire des préparations qui demandent une chaleur vive et rapide, comme les madeleines ou les cannelés, qui seront toujours plus beaux et meilleurs cuits dans un moule métallique que dans un moule en silicone.

		ASTUCE DE CHEF

		Si vous devez recevoir plusieurs convives, travaillez avec des cercles individuels, montez à froid votre préparation et stockez-la au froid. À l'arrivée des convives, vous n'aurez plus qu'à glisser à four chaud. Pour dresser, il vous suffira de soulever avec une spatule les cercles garnis, de les répartir dans les assiettes et de décercler d'un coup. Toutes les assiettes peuvent ainsi être servies chaudes, et elles sont jolies !

		Chemiser un moule

		1 Réalisez un beurre pommade

		Travaillez le beurre pour le ramollir à la consistance d'une crème, d'une pommade. C'est la meilleure consistance pour l'étaler au pinceau. Trop froid, il ne s'étale pas ; trop fondu, il coule !

		2 Chemisez au beurre

		Appliquez le beurre au pinceau en deux fois, avec un passage au réfrigérateur de quelques minutes entre les couches. La première couche va figer rapidement au froid, et la deuxième va combler les petits trous, les petits manques de beurre, pour assurer une surface totalement et parfaitement beurrée, gage de succès lors du démoulage.

		3 Chemisez avec beurre et sucre ou avec beurre et farine

		Il faut commencer par chemiser au beurre, puis ajouter le sucre. Il suffit maintenant de faire tourner le sucre sur la paroi et le fond pour recouvrir toute la surface. La même technique peut être effectuée avec la farine, en fonction de la recette. Les deux formules sont utilisées pour empêcher la pâte d'adhérer au moule. Si la version beurre + farine peut être utilisée en pâtisserie comme en cuisine, il est évident que la version beurre + sucre est réservée à la pâtisserie.

		4 Éliminez l'excédent

		Retournez le moule et tapotez-le pour n'avoir que le film de farine qui empêche de coller. Cette opération est importante, même si elle peut sembler superflue. Elle permet d'éliminer le surplus qui serait responsable d'une surface pâteuse et farineuse, peu engageante à l'œil et désagréable au palais.
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		Batteur, mélangeur & autres mixeurs

		Même si aujourd'hui certains robots ménagers assurent de multiples fonctions, ils restent trop chers pour une utilisation épisodique. Si vous n'êtes pas tenté par ces « petits génies », que faut-il dans votre cuisine pour assurer l'ensemble des tâches culinaires ?

		Le fouet électrique, soit à main, soit sous forme de robot avec une cuve, est le premier ustensile à avoir. Les robots à cuve sont préférables : on peut mettre suffisamment d'éléments dans la cuve pour travailler et l'on peut facilement verser un liquide sur la préparation en vue de l'incorporer ; c'est parfois bien pratique, comme dans le cas de la meringue italienne, par exemple.

		Un bon hachoir est indispensable, pour réaliser farces et terrines, mais aussi pour réduire en poudre plus ou moins fine des noisettes ou une pâte à crumble, ou tout simplement pour confectionner une belle chapelure.

		Le blender aussi est très utile : il n'a pas son pareil pour mouliner des soupes très fines, lisser une purée de carottes ou assembler un beurre aux herbes…

		Si vous ajoutez un petit mixeur plongeant, qui servira à terminer une sauce, à alléger une crème ou à émulsionner une sauce hollandaise pour la rendre encore plus mousseuse, alors vous êtes paré pour la bonne cuisine !

		Reste le coupe-légumes, un ustensile qui tranche, râpe et découpe, qui n'est pas indispensable, mais se révèle parfois bien pratique.

		Mais peut-on se passer de ces machines dans la cuisine ? Elles sont utiles car elles font gagner du temps, non seulement en travaillant plus vite que nous, mais aussi parce qu'il est possible de faire autre chose pendant le temps de travail de la machine ; elles font aussi un travail différent de celui du cuisinier, en hachant plus fin par exemple, ce qui permet d'avoir des farces plus fines et plus légères.

		Si leur usage nous rend la vie plus facile, il est cependant toujours possible de travailler sans, en utilisant un couteau pour hacher, ses mains pour mélanger et un fouet manuel pour monter les blancs !

		ASTUCE DE CHEF

		Tout peut passer au mixeur, sauf les produits amylacés, qui vont corder et devenir élastiques et désagréables en bouche. Pour la purée de pommes de terre, rien ne vaut un appareil manuel ; en revanche, pour faire du sucre glace avec du sucre en poudre, merci le robot…

		BON À SAVOIR

		Veillez aussi à ne jamais immerger le moteur électrique, et à ne pas surcharger la cuve sous peine de voir la performance de l'appareil diminuer. Enfin, si la lame de votre mixeur se trouve coincée, débranchez l'appareil et utilisez une cuillère en bois pour la débloquer, jamais vos doigts…

	
		Les bons récipients de cuisson

		Si vous devez n'avoir que six récipients de cuisson, choisissez ceux qui vous permettront de réaliser toutes les cuissons possibles.

		Le plat à four est indispensable ; il fait partie des six incontournables. Un bon plat à four doit être assez plat, pour que les bords ne bloquent pas la vapeur qui s'échappe durant la cuisson, ce qui permet d'assurer le séchage de la surface, la cuisson interne et la coloration.

		La cuisson dans un liquide demande souvent un récipient à bord haut. La casserole convient très bien pour les sauces ou les petites quantités. Pour les grandes quantités, un autocuiseur est l'idéal. Il peut se mettre sous pression, mais il peut aussi servir de marmite classique et de cuiseur vapeur, idéal pour certains poissons ou des légumes cuisinés de façon très diététique.

		Pour les cuissons sur feu vif, les préparations sautées, les tombées de légumes, optez pour la poêle classique ou recouverte de Téflon, qui permet d'utiliser beaucoup moins de matières grasses pour cuisiner. La poêle doit avoir un bord bas et un fond plat, pour que la chaleur saisisse tout de suite l'aliment que l'on souhaite cuire et pour que soit facilitée l'évacuation très rapide de la vapeur issue de la cuisson, seule façon d'obtenir de belles escalopes de volaille ou de bons steaks.

		Nombre de préparations sont aussi réalisables au wok. En forme de bol, doté d'une paroi assez haute et d'un fond étroit, ce récipient assure une cuisson très rapide, très vive, ce qui permet de conserver aux ingrédients un maximum de saveur. La première chose à faire est de chauffer fortement un peu d'huile dans le wok, puis d'ajouter les ingrédients, préalablement taillés en petits morceaux, lorsque l'huile fume ; la cuisson est alors quasi instantanée !

		Le dernier récipient de cuisson à avoir est la cocotte en fonte, qui permet des cuissons variées, depuis l'étuvage jusqu'au braisage… Le principal avantage de la fonte, c'est qu'elle va à la fois dans le four et sur le feu, ce qui facilite la réalisation de certaines cuissons, type ragoût ou braisage, qui demandent que la viande soit colorée avant que soit ajouté un liquide pour finir la cuisson. Un bourguignon cuisiné dans une cocotte en fonte, bien coloré et cuit à couvert dans un four à 160 °C, est un régal qu'on ne pourra obtenir dans aucun autre récipient de cuisson.

		BON À SAVOIR

		Le fond des récipients de cuisson en inox doit être doublé pour obtenir une bonne répartition de la chaleur, d'où la différence de qualité présentée par deux récipients a priori identiques.

		Le cuivre étamé est bon conducteur, moins lourd que la fonte, et il va à la fois sur le feu et au four, mais son coût est très élevé.

		Les récipients recouverts de Téflon sont très pratiques, mais ils craignent la chaleur trop vive, et le Téflon devient nocif et dangereux pour la santé s'il est rayé.

	
		Le minimum dans la cuisine

		Aujourd'hui, les fabricants nous proposent d'innombrables gadgets plus ou moins utiles ; certains sont même inutiles, quand ils ne sont pas inutilisables !

		L'économe est indispensable pour l'épluchage. Choisissez le modèle le plus simple possible. Il doit pouvoir éplucher tous les légumes, mais aussi tailler de fins copeaux de parmesan ou de fines lamelles de radis.

		La mandoline est un instrument tranchant et multifonction : il permet de confectionner aussi bien une julienne que de fines tranches ou qu'une jardinière. Un peu d'attention vous sera cependant nécessaire si vous ne voulez pas conserver un cuisant souvenir de votre première expérience avec cet outil…

		Maintenant que vous pouvez trancher et éplucher, il vous faut mesurer ! Choisissez une balance au gramme car, avec les nouveaux produits (agar-agar, konjac…), dont on utilise de très faibles quantités, la pesée doit être précise.

		Pour mélanger, cuillères et fouets sont indispen- sables. Les meilleurs sont ceux en silicone, qui n'abîmeront ni les moules ni les récipients de cuisson revêtus de Téflon, mais il convient aussi d'avoir un jeu classique, spatule solide en bois ou en matière plastique et fouet à branches métalliques, plus souple et plus puissant qu'un fouet en silicone.

		Louche et écumoire sont indispensables. Une seule pièce de chaque suffira, en plastique ou en silicone, et pourra être utilisée quel que soit le type de récipient.

		Deux autres ustensiles indispensables sont la spatule souple, qui permet de soulever délicatement les aliments, de tourner les crêpes ou de servir de beaux œufs juste cuits à la poêle, entre autres utilisations, et le diapason, ou fourchette à rôti, qui va servir à piquer la viande ou à retourner un poisson, mais aussi à mélanger et à servir des spaghettis al dente !

		Prévoyez une râpe solide. Elle vous servira souvent, pour faire sans efforts des morceaux très fins et réguliers, voire de la poudre, de gingembre, de noix de muscade, d'ail, de fromage, de zeste de citron ou de combava, entre autres.

		Pour finir, ajoutez à cette liste quelques saladiers de tailles différentes, une planche à découper, une poche à douille pour la déco de vos desserts, et vous voilà prêt à cuisiner !

		CONSEIL DE CHEF

		La sonde à fil est un outil extraordinaire pour réussir les viandes, les pousses, les chocolats, les cuissons de sucre…

		ASTUCE DE CHEF

		Il est utile d'avoir deux ou trois planches fines en plastique alimentaire de différentes couleurs plutôt qu'une grosse planche à découper en bois, car le bois est compliqué à entretenir et garde facilement les odeurs. Pour que les planches sèchent bien et ne s'abîment pas, essuyez-les et stockez-les verticalement, sans les coller l'une à l'autre.

	
		Du superflu bien utile

		Mais l'essentiel, ce n'est que le minimum ! Si vous êtes passionné de cuisine, certains ustensiles se révéleront sources de création et d'inventivité.

		Le siphon à chantilly est un ustensile toujours très en vogue. Son fonctionnement est assez simple : un produit de texture liquide ou semi-liquide est introduit dans une cuve sur laquelle on visse une tête de siphon étanche et très solide ; on insère ensuite une ou deux cartouches de gaz dans le siphon, gaz qui va aérer la texture de la préparation, allant jusqu'à la faire foisonner si l'on remue vigoureusement.

		Vous devez prendre quelques précautions pour bien utiliser votre siphon.

		• Lorsque vous le remplissez, n'allez jamais plus haut que les deux tiers de sa contenance, car avec le gaz et le foisonnement, le volume sera vite rempli.

		• La mousse qui sort est lisse et légère car elle sort par un tout petit orifice, il faut donc filtrer la préparation initiale à l'aide d'un tamis ou d'une passoire fine pour éviter d'avoir des particules trop grosses, qui risqueraient de boucher l'orifice.

		• Sur la tête du siphon se trouve une zone spécifique prévue pour visser la capsule de gaz. Cette partie creuse, réalisée dans un autre métal que le corps du siphon, supporte mal les variations de température. Ne la mettez jamais ni au chaud ni au froid : fragilisée, elle risquerait alors de casser et d'exploser à l'introduction de la capsule de gaz.

		• Lorsque vous avez fini d'utiliser votre siphon, ne le dévissez pas sans vous être assuré qu'il n'y a plus de gaz dedans. Pour cela, il suffit d'appuyer sur la détente jusqu'à ce que le siphon soit vide.

		Le toque-œuf est un petit ustensile très sympa. Il se décline en plusieurs modèles, mais le principe est toujours plus ou moins le même : une base est posée sur le haut de l'œuf et, par déplacement d'une bille ou d'un cylindre, une pression se fait sur le tour de l'œuf, ce qui permet de l'ouvrir de façon nette, sans briser la coquille ; on peut alors l'utiliser comme récipient de dressage…

		ÉCOLOGIQUE

		Les fournisseurs de matériel culinaire proposent de plus en plus de produits végétaux, souvent à base de bois de bambou, imputrescible et solide, bien que flexible. Évitez pourtant de les laisser tremper dans l'eau : leur durée de vie serait diminuée et, s'ils sont mal séchés, ils auront tendance à se couvrir de microscopiques champignons.

	
		Couteaux, l'indispensable…

		Cuisiner, c'est transformer un aliment par la cuisson, mais c'est aussi lui donner une forme, souvent en le découpant de manière précise. Pour cela, de bons couteaux s'imposent ! Devant la multiplication des formes, des tailles et des matières, vous allez devoir faire un choix, qui sera dicté par vos habitudes de cuisinier…

		La première chose à savoir, c'est que l'on se coupe beaucoup moins avec un couteau bien aiguisé qu'avec un couteau émoussé : lorsque la lame tranchante travaille, elle ne rencontre que peu de résistance et coupe facilement ; dans l'autre cas, on est obligé de forcer, ce qui entraîne plus de risques de coupure…

		Oublions le côté dangereux des couteaux pour se concentrer sur l'utilisation des principaux couteaux de cuisine :

		• le couteau d'office, de petite taille, est un couteau passe-partout ; il sert à éplucher certains légumes, à couper le beurre, à tourner les artichauts…

		• l'éminceur est un grand couteau solide qui sert à découper et à tailler légumes et viandes, mais aussi à concasser ou à hacher ;

		• le couteau filet de sole est un couteau très souple ; sa lame se courbe afin de bien suivre les arêtes des poissons. C'est le couteau idéal pour lever les filets d'un poisson, mais aussi pour ciseler les oignons et les échalotes, ou faire de fines tranches dans les fruits et les légumes assez mous, car sa lame souple est aussi très fine ;

		• le désosseur, le plus costaud de la bande, est un couteau court à large lame ; il est utilisé pour les travaux de désossage, sa robustesse et sa taille en faisant l'outil idéal.

		De façon générale, choisissez des couteaux à lame classique, en inox, faciles à aiguiser et à affûter si le besoin s'en fait sentir. Évitez de les mettre au lave-vaisselle : le manche risquerait à la longue de se fendre, même si les couteaux sont de la meilleure qualité…

		BON À SAVOIR

		Préférez les couteaux monoblocs, c'est-à-dire dont la lame et la soie (partie qui rentre dans le manche) sont faites d'une seule pièce, ce sont les plus solides.

		ASTUCE DE CHEF

		Même si, à la maison, on range en général les couteaux dans un tiroir, prévoyez plutôt une barre aimantée posée au-dessus de l'évier. D'une part, c'est plus pratique pour attraper un des couteaux, même si vous êtes en train de travailler, et d'autre part, puisqu'ils sont alors rangés pointe en bas, ils sécheront parfaitement !

		Tenir et aiguiser un couteau

		1 La bonne tenue d'un couteau

		Tenir fermement le manche et la lame permet de « maîtriser » le couteau. Plus votre prise est ferme et franche, moins vous risquez de vous couper, car la lame est bloquée par votre prise.

		2 La bonne position des doigts

		Positionnez vos doigts en prenant soin de bien rentrer les phalanges terminales pour éviter les accidents. La lame doit être collée aux doigts ; sinon, elle peut toujours glisser et vous blesser. Un peu d'entraînement et des ongles courts, et le tour est joué.

		3 aiguiser un couteau

		La lame doit être le plus possible parallèle au fusil, car plus l'angle est faible, plus le tranchant réalisé sera long et fin. Après avoir aiguisé la lame, il faut toujours la nettoyer : aiguiser un couteau est une action de limage, il faut donc enlever la limaille métallique restée sur la lame.
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		PRÉPARATIONS DE BASE

		[image: ]

	
		Les garnitures aromatiques

		La garniture aromatique sert à donner du goût à une préparation, mais n'est le plus souvent pas servie aux convives ! Ce qu'on cherche, c'est le goût, avant tout le goût et encore le goût ! Les garnitures aromatiques sont composées de légumes taillés et d'aromates, enrichis parfois de lard, de pancetta ou de pieds de veau ou de porc.

		Le plus souvent, on trouve dans cette garniture des carottes, des oignons, du poireau et du céleri. Bien entendu, on peut y ajouter les légumes de son choix, en utilisant des légumes qui ne fondent pas à la cuisson, car on veut pouvoir les enlever après celle-ci. Ainsi, le poivron, la courgette ou l'aubergine ne sont pas utilisés pour constituer des garnitures aromatiques.

		La règle à retenir, c'est que plus la cuisson est courte, plus il faut tailler fin, et inversement, pour capter au maximum les parfums des légumes.

		La garniture variera en fonction de l'ingrédient à cuisiner, de sa taille et de son mode de cuisson. Pour cuire les lentilles, par exemple, on utilisera une garniture très finement taillée que l'on servira avec, ou au contraire des ingrédients taillés en bâtonnets longs et fins si on veut les retirer. Le point commun, c'est la faible épaisseur des composants de la garniture : ainsi, ils diffusent leur goût durant la cuisson, ce qui ne serait pas le cas s'ils étaient taillés trop gros. À l'inverse, pour aromatiser une grosse poularde mise à pocher, il faudra une garniture assez épaisse pour éviter qu'elle ne se transforme en purée au cours de la cuisson, qui bien sûr va être assez longue.

		Les légumes d'une garniture n'ont pas tous la même puissance aromatique. Méfiez-vous en particulier du céleri, assez puissant, et surtout de l'ail, qui masque la finesse des autres ingrédients si on en met trop.

		Dans le même ordre d'idées, veillez à ne pas faire brûler votre garniture, même un tout petit peu, sous peine de donner un goût amer à l'ensemble de votre plat.

		CONSEIL DE CHEF

		Lorsque vous taillez une garniture aromatique, il est d'usage de faire une mirepoix, autrement dit des cubes d'environ 1 cm de côté. Faites plutôt des tranches, en biseau pour les légumes peu larges, de façon à obtenir des surfaces très larges pour avoir le maximum de contact avec le récipient de cuisson et l'aliment ; cela permettra un échange de goûts rapide et efficace.

		GAIN DE TEMPS

		Cette garniture aromatique n'étant pas servie aux convives, vous pouvez garder la peau de certains légumes, à condition de bien les laver, comme la carotte, l'ail ou le céleri en branches.

		Une belle matignon

		La matignon est utilisée pour certaines cuissons ou pour farcir ; c'est un travail un peu long, mais qui en vaut la peine.

		1 Préparez les éléments

		Taillez les légumes en paysanne pour avoir une fine épaisseur et une large surface de contact, ce qui donnera plus de goût (le contact d'une plus grande surface favorise les échanges de saveur). Ajoutez le jambon cru, le laurier et le thym.

		2 Marquez en cuisson

		Étuvez au beurre pour piéger toutes les saveurs dans la matière grasse, qui va nourrir la pièce principale. Ce beurre va apporter de l'onctuosité à vos légumes, mais va aussi permettre d'avoir plus de goûts car toutes les molécules liposolubles seront piégées.

		3 Déglacez

		Déglacez au madère pour récupérer tous les sucs de la garniture, et ainsi conserver son parfum en corsant le tout grâce à l'apport de madère. Vous pouvez remplacer ce dernier par du porto si vous le souhaitez.
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		Le bouquet garni & les aromates de base

		Le bouquet garni — thym, laurier et queues de persil, le tout ficelé serré — se trouve dans presque toutes les recettes. C'est en fait un petit fagot d'herbes aromatiques diverses, plongé dans un liquide mis à cuire et enlevé en fin de cuisson.

		Le bouquet garni n'est utilisé qu'avec un liquide, car l'extraction de ses composés aromatiques se fait par décoction. S'il est en général attaché, c'est parce qu'il est beaucoup plus simple de retirer un petit fagot d'un liquide que de partir à la recherche des petites branches une à une !

		La composition du bouquet garni est fluctuante : elle dépend du plat en préparation et de la région. Si thym et laurier sont toujours présents, il n'est pas exclu d'ajouter de la sarriette pour cuire les légumes secs, du romarin pour certaines viandes en sauce…

		Thym et laurier sont l'ossature aromatique sur laquelle s'appuie la cuisine française, à l'instar par exemple du gingembre et de la citronnelle pour certaines cuisines d'Asie. Cette ossature aromatique peut être renforcée par du céleri en branches, du poireau et du persil, pour encore plus de saveur, mais aussi par des écorces d'agrume, voire une fine tranche de poitrine de porc.

		Vous pouvez donc ajouter à votre bouquet garni les herbes et les légumes aromatiques de votre choix, en respectant les accords de goût : veillez à ne pas mettre trop d'herbes différentes, qui non seulement ne se marieraient pas de façon harmonieuse, mais, dans le pire des cas, en arriveraient à se nuire réciproquement.

		Pour réaliser un bouquet garni, c'est assez simple, mais il faut doser les éléments : comptez ½ feuille de laurier pour 2 branches de thym et 5 queues de persil.

		CONSEILS DE CHEF

		Pour ne pas avoir à chercher le bouquet garni dans une grande cocotte, par exemple, laissez dépasser un long morceau de ficelle que vous attacherez au manche ou à l'une des poignées de votre récipient de cuisson.

		Si vous n'avez d'herbes fraîches, utilisez des herbes sèches, que vous enfermerez dans une gaze ou un filtre à café et que vous fermerez hermétiquement avec une petite ficelle.

		RATTRAPER UNE ERREUR

		Si votre bouquet garni n'a pas tenu, pas d'inquiétude, vous pouvez toujours rattraper le coup ; c'est long, mais c'est possible ! Il suffit de décanter les aliments qui ont cuit, puis de filtrer le liquide de cuisson à l'aide d'un chinois ou d'une passoire ; vous éliminerez ainsi toutes traces de votre bouquet garni…

		Un beau bouquet garni

		1 Les aromates de base

		Prenez du persil, du thym, du laurier et, si vous en avez, un morceau de vert de poireau. L'idéal est d'utiliser des herbes fraîches, car seule la fraîcheur assure une vraie complexité des saveurs, ce qui confère tout son intérêt à la réalisation de ce bouquet. Le laurier peut être utilisé sec, mais favorisez toujours le thym frais, c'est bien meilleur.

		2 Préparez et roulez le bouquet

		Effeuillez le persil pour ne conserver que les tiges. Posez le thym et le laurier à la base de celles-ci. Pensez à bien les serrer les uns contre les autres, pour faciliter la suite de la réalisation. Repliez les queues de persil pour former une sorte de cigare, que vous envelopperez dans le vert de poireau. Roulez bien serré, car c'est la seule façon d'avoir un bouquet garni qui ne se défait pas lors de la cuisson et qui ne se disperse pas dans votre récipient !

		3 Ficelez et terminez le bouquet

		Ficelez serré et parez les bouts, c'est à la fois plus présentable, plus joli, mais cela permet surtout d'avoir tous les aromates bien emprisonnés, et vous assure de ne pas retrouver des petits morceaux de persil ou de thym qui flottent dans le plat loin du bouquet garni.
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		Le bouillon de légumes

		Le bouillon de légumes est une base de cuisine riche en saveur, qui est utilisée pour cuire des viandes, des poissons, des légumes et des féculents, comme le riz, les pâtes et même les pommes de terre ! Facile à réaliser, facile à congeler, c'est une préparation fondamentale dont vous ne pourrez plus vous passer !

		Le bouillon de légumes, préparation liquide aromatique qui ne contient que des légumes, est à la fois diététique, végétarien et multifonction !

		Attention, tous les légumes ne se prêtent pas à la réalisation de ce bouillon. Les féculents (pommes de terre, manioc…) sont exclus : leur goût n'est pas agréable en décoction, et le liquide est chargé d'amidon après cuisson. Le navet, le rutabaga ou le topinambour sont aussi à éliminer, car leur goût trop typé et trop puissant écraserait les autres composants !

		Le bon bouillon utilise des légumes simples, goûteux, mais qui resteront subtils et souligneront l'ingrédient principal, quel qu'il soit. La carotte, le céleri, l'oignon, le poireau, un peu de persil, un bouquet garni, de l'eau et une touche de sel suffisent pour confectionner un très beau bouillon.

		Les légumes sont lavés, épluchés et taillés en morceaux réguliers et assez gros, puis plongés dans de l'eau froide ; on porte ensuite à frémissement et on laisse mijoter pendant environ 1 heure.

		Une fois le bouillon cuit, on le filtre, simplement à l'aide d'une passoire ou avec une étamine, mais surtout sans appuyer sur les légumes cuits. Ne reste plus qu'à l'utiliser, ou à le laisser refroidir et à le réserver, au frais ou au congélateur, jusqu'à ce qu'on en ait besoin.

		CONSEILS DE CHEF

		Vous pouvez personnaliser votre bouillon en ajoutant des épices et des aromates, mais avec parcimonie, tout comme le sel. En effet, si ce bouillon est destiné à réduire, il va se concentrer et, si vous n'avez pas maîtrisé l'assaisonnement, il sera trop salé une fois réduit.

		On ne met pas de poivre, car la cuisson longue de ce dernier risquerait de donner un goût âcre au bouillon, qui, une fois réduit, pourrait de plus se révéler trop piquant !

		Un bouillon limpide

		1 Préparez les légumes

		Lavez 4 carottes, 2 oignons, 2 poireaux et 100 g de céleri, épluchez-les et taillez-les en morceaux assez gros. Si vous les coupez trop petits, ils vont se transformer en purée et vous n'aurez pas un bouillon limpide. De plus, l'apport de purée dans un bouillon de légumes multiplie les risques de fermentation de celui-ci et diminue sa durée de conservation.

		2 Mise en cuisson

		Mettez les légumes dans la casserole, ajoutez 1 litre d'eau et portez à ébullition, puis salez et laissez mijoter à frémissement pendant au moins 1 heure. La cuisson douce et régulière favorise la migration des saveurs vers le liquide de cuisson. Le frémissement permet aussi de conserver les légumes entiers : en cuisant ils se ramollissent, et une forte ébullition les transformerait vite en purée.

		3 Passez le bouillon

		Le plus simple est d'utiliser une petite passoire, mais l'usage de l'étamine assure un bouillon parfaitement limpide. Ne foulez surtout pas, il ne faut pas appuyer sur les légumes ou presser trop fort l'étamine, sinon les légumes vont commencer à se réduire en purée ; non seulement cela troublerait le bouillon, mais ce dernier fermenterait plus vite et se gâterait rapidement.
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		Le bouillon de viande

		Le bouillon de viande, aussi appelé fond, est la base la plus utilisée en cuisine française. Il existe deux sortes de fonds : le fond blanc et le fond brun. Le premier doit rester blanc, c'est-à-dire sans coloration, et le second doit prendre une couleur soutenue, obtenue en faisant colorer fortement les os et les parures avant de les mouiller.

		Le fond blanc est le plus simple à confectionner. À l'exception de la tomate, il faut les mêmes ingrédients que pour le fond brun (voir la recette ci-contre) ; ensuite, il suffit de tout mettre dans l'eau froide, de porter à frémissement, d'écumer et de laisser cuire durant 3 à 4 heures.

		Le fond brun est plus compliqué et plus fastidieux à réaliser, mais c'est une base utile pour toutes les sauces de la grande cuisine, et son goût, s'il est bien fait, vaut largement tous les efforts nécessaires à sa confection !

		Pour conserver ses fonds, il est possible de les con-geler, mais cela prend de la place. La solution, c'est de les réduire à glace, c'est-à-dire de les faire chauffer doucement jusqu'à obtenir un liquide sirupeux et un peu épais que vous pourrez congeler dans les alvéoles d'un bac à glaçons. Vous aurez ainsi un concentré, qu'il vous suffira de détendre dans de l'eau pour obtenir à nouveau du fond prêt à l'usage.

		recette

		Fond brun

		Pour 1 litre de fond brun

		Préparation 15 min Cuisson 4 h

		1 kg d'os de veau, de parures de veau, de jarret et de pied de veau / 100 g de carottes / 100 g d'oignons / 150 g de tomates ou un peu de concentré / 2 gousses d'ail / 1 bouquet garni / 5 g de gros sel / 1,5 l d'eau froide

		1 Concassez les viandes, puis enfournez-les dans le four préchauffé à 220 °C (th. 7-8). Pendant ce temps, lavez les légumes, épluchez-les et taillez-les en mirepoix, c'est-à-dire en petits cubes réguliers.

		2 Lorsque la viande est colorée, ajoutez les carottes et les oignons pour les colorer légèrement, et laissez cuire durant 8 à 10 minutes.

		3 Débarrassez le tout dans une marmite. Dégraissez le récipient de cuisson, déglacez-le avec un peu d'eau froide et versez le déglaçage dans la marmite.

		4 Ajoutez le reste de l'eau, portez à ébullition et ajoutez tous les autres ingrédients, puis maintenez à frémissement durant environ 4 heures, en complétant éventuellement avec un peu d'eau bouillante. Filtrez et dégraissez le fond.

		BON À SAVOIR

		Plus les os et les parures seront taillés fins, plus la cuisson sera rapide. Veillez à bien écumer dès le début de la cuisson afin d'éliminer toutes les impuretés. Ne poivrez pas et ne mettez pas plus de 3 g de sel par litre d'eau ; après réduction, le liquide serait trop salé et rendu âcre par le poivre. 

		Les parures de viande utilisées pour les fonds ne doivent pas être trop grasses ; elles n'apporteraient pas de saveur, juste du gras ! Vous pouvez faire un fond de volaille sur le même modèle ; il sera prêt plus vite, en 1 h 30 environ. 

	
		Le jus de viande

		Le jus de viande est un produit liquide et très goûteux, que l'on va utiliser comme base d'une sauce, pour enrichir une farce, pour colorer un jus ou, tout simplement, pour lier et faire briller des légumes ou des féculents.

		Pour faire un bon jus de viande, il faut des morceaux de viande maigres, car le gras ne fera que troubler le jus sans vraiment apporter de saveur. La première chose à faire, c'est de couper la viande en petites languettes pour avoir une belle surface de contact avec le récipient de cuisson.

		La garniture aromatique est ici réduite, de manière à bien marquer le goût de viande, sans le changer. Carotte et oignon suffiront donc, avec parfois un peu d'ail et de thym (surtout pour l'agneau) ; ils seront coupés en biseau assez finement, de façon, encore une fois, à avoir une belle surface de contact.

		Pour que le jus soit très goûteux, il faut concentrer au maximum la saveur de la viande. Pour cela, mettez-la sur feu vif dans un peu d'huile, un peu comme si vous faisiez sauter un steak. Dès qu'elle est bien colorée, déglacez avec un peu d'eau froide, qui va instantanément changer de couleur.

		Ce premier jus n'est pas assez riche en saveur ; vous allez donc le laisser évaporer, le réduire, puis recommencer l'étape de la coloration de la viande, ce qui va concentrer les saveurs. Lorsqu'elle aura de nouveau coloré, avec beaucoup de sucs attachés au fond du récipient de cuisson, il faut à nouveau déglacer, pour colorer encore. Dès que le liquide a disparu, ajoutez cette fois la garniture de légumes et faites-la colorer avec la viande.

		Mouillez alors pour la dernière fois avec de l'eau froide, à hauteur de la viande mais pas plus haut, sinon le jus serait trop dilué et fade. Laissez frémir pendant 30 à 40 minutes. Il ne vous restera plus, ensuite, qu'à passer au chinois cette base de sauce formidable !

		BON À SAVOIR

		En passant le jus au chinois, évitez de fouler les morceaux de légume, cela troublerait votre jus. Ce dernier ne doit jamais bouillir : il doit frémir gentiment ; l'ébullition le troublerait et le rendrait gris.

		Après avoir passé le jus, il y a parfois un peu de gras à la surface. Ce dernier n'est pas très utile d'un point de vue gustatif, mais il donne au jus un peu plus de suavité et de longueur en bouche. Il est courant de le remplacer par quelques gouttes de beurre noisette.

	
Le court-bouillon

Le court-bouillon est une préparation aromatique réalisée par décoction et utilisée principalement pour la cuisson des poissons et des crustacés, mais aussi pour celle de certains abats ou volailles. Un court-bouillon, comme son nom l'indique, s'obtient par cuisson rapide d'aliments riches en parfums.

Il existe plusieurs recettes de court-bouillon, et l'on en choisira une de préférence aux autres en fonction du résultat recherché.

Le court-bouillon au sel est le plus simple. Ce n'est en fait rien d'autre que de l'eau salée avec un peu de thym. Il faut 18 g de sel pour 1 litre d'eau et une belle brindille de thym. Ce court-bouillon permet la cuisson très rapide de crustacés et de poissons.

Le court-bouillon au lait est plus complexe, car on associe du citron et du lait. Cela permet de conserver la couleur bien blanche des aliments cuits dedans, comme le turbot par exemple. Il faut la moitié de la quantité d'eau en lait bouilli (pour éviter la coagulation en présence du citron), et surtout ne jamais porter à ébullition, sinon le lait coagulera quand même.

Le court-bouillon classique, simple, goûteux et pratique, peut aisément servir à tous les usages.

Il est impératif de refroidir un court-bouillon, car la cuisson des poissons, dont la chair est délicate, doit être démarrée à froid ; de plus, elle ne doit jamais atteindre l'ébullition, sinon le poisson se casse, et la chair devient cotonneuse et fade.

Dans le cas des crustacés en revanche, on commence toujours la cuisson dans un liquide bouillant, pour tuer l'animal et coaguler au plus vite l'intérieur afin qu'il reste bien plein et bien moelleux.

CONSEIL DE CHEF

Si vous préparez un poisson entier destiné à être servi froid, laissez-le tiédir et refroidir dans sa cuisson, cela lui conférera un moelleux incomparable. Dans ce cas, mettez le récipient de cuisson hors du feu lorsque le poisson est à peine cuit, sinon il le sera trop en fin de refroidissement, la chaleur résiduelle du court-bouillon prolongeant la cuisson.

Court-bouillon classique

1 Préparez les éléments

Préparez un bouquet garni. Taillez 150 g de carotte et 100 g d'oignon en fines tranches. Appliquez-vous pour réaliser une taille uniforme, car la cuisson est importante et elle doit être bien régulière. De plus, comme la garniture du court-bouillon sera servie aux convives, elle doit être très agréable aussi bien à l'œil qu'en bouche.

2 Démarrez la cuisson

Commencez par cuire les carottes dans l'eau froide, avec le bouquet garni, 5 grains de poivre et 15 g de gros sel, pendant 5 minutes.
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