	
	
	    



	Fond brun clair 



	HISTORIQUE
	PRINCIPES GENERAUX Le  guide culinaire  A. ESCOFFIER     


	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Préparation servant de mise en place et de base pour les fond de poëlage, de braisés ou de ragoûts.

Cette base doit être fonçée, corsée et riche en saveur, tomatée et brune. 


	Fond brun clair de veau

Recette de base

Phases essentielles

Elements de maitrise

Veau                                     1 kg

(os ; tendrons ; parures ; jarret ; pieds )

carottes                             0.15 kg

oignons                             0.15 kg

céleri branche                0.075 kg

tomate fraîche                    0.2 kg

( ou concentré )

BG                                          1

Ail                                      ½ tête

Gros sel                      ( 1 pointe)

Herbes aromatiques (facultatif)    

DEGRAISSER ET DECOUPER les carcasses ou os

Réaliser des morceaux réguliers afin de permettre une meilleur coloration ( caramel )

RISSOLER

Porter à haute température un élément de cuisson donc utiliser de l’huile pour son haut point de fumée.

TAILLER la garniture

En grosse mirepoix et de même taille que les os pour une cuisson uniforme et homogène.

AJOUTER le concentré de tomate

Le faire cuire afin d’enlever son acreté.

PINCER les sucs et DEGRAISSER
Laisser accrocher les sucs sur le feu vif quelques secondes puis dégraisser avec du papier absorbant pour éliminer toutes traces de matières grasses

DEGLACER

Elément indispensable : la spatule à réduction

MOUILLER ET LAISSER MIJOTER, PASSER au chinois.

Cuisson de 2h minimum

Avec le liquide son choix soit de l’eau ou du fond déshydraté.

Après ébullition retirer du feu vif et laisser mijoter à frémissement sur le coin du piano pour éviter de perdre trop de substances volatiles et prendre soin d’écumer fréquement.

Mouillement à eau tempéré pour éviter de descendre en température osmose identique avec liquide tempéré


	DERIVES
	

	Fond brun de volaille ou gibier
	Même trechnique


	TRANSFERTS
	

	Fond de veau lié 

Recette de base

Phases essentielles
Eléments de maitrise

Fond brun clair     1L

Beurre          140 G

Farine           140 G

Ou amidon intantané

Réaliser un roux blond , refroidir

Cuire la farine

Lier le fond

Verser le fond brun clair sur le roux froid en remuant

Porter à ébullition, passer , résever



	Demi Glace 

Recette de base

Phases essentielles
Eléments de maitrise

Fond brun lié                      2 L

Beurre                                 15 G

Parures de champignons 150 G

Porto ou madère                0.10 L

Marquer la demi glace

Suer champignons , mouiller  au vin , réduire de moitiè

Réduire le fond brun lié

Mouiller fond brun lié , réduire à frémissement jusq’à ¼ de son volume , dépouiller ,passer

Glace

Recette de base

Phases essentielles
Eléments de maitrise

Pour 2 DL de glace

Fond brun clair              2L

Réduire le fond brun clair en adaptant la taille du matériel au volume restant.

Réduire jusqu’à évaporation quasi complète en dépouillant.

La glace sera filtrer au chinois étamine à chaque changement de récipients.



	BONUS PRATIQUE


	· On peut pour obtenir un fond de veau très savoureux ajouter en plus des os des morceaux de secondes et troisième catégorie (collier, poitrine, tendons, flanchet).

· Si on utilise les morceaux de viandes à la place des os, on peut réduire la cuisson à deux heures.

Ne jamais trop assaisonner un fond mais juste un peu au départ pour favoriser le developpement des échanges entre produits .


