	
	
	    



	Cuire un légume dans 

un bouillon aromatique

Cuire à blanc – Cuire dans un blanc – Glacer à blanc / à brun – Cuire à la grecque



	HISTORIQUE 

Cuire à blanc

Cuire dans un blanc
Glacer
	 Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 738) :

« Champignons tournés ou cannelés pour garnitures -
(…) Pour un kilo de champignons, mettre dans une casserole un décilitre d’eau, 10 grammes de sel, 60 grammes de beurre et le jus d’un citron et demi. Faire bouillir ; ajouter les champignons et cuire vivement pendant 5 minutes – Débarrasser aussitôt dans une terrine et couvrir d’un papier beurré ».

Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 405) :

« Blanc pour viandes et certains légumes –

Cette préparation n’a par elle-même aucune valeur culinaire, elle n’est qu’un facteur de cuisson et a uniquement pour but de conserver blanches les substances qui sont plongées dedans.

Pour quelque substance que ce soit, le Blanc doit être porté à l’ébullition avant de la recevoir, puis recouvert d’une couche de graisse qui forme isolant, et s’oppose à ce que les substances en cuisson reçoivent le contact de l’air qui les ferait noircir. 

Préparation – Délayer à l’eau froide une forte cuillerée de farine par litre d’eau ; saler à raison de 6 grammes ; aciduler de 2 cuillerées de vinaigre par litre et faire prendre l’ébullition. Ajouter un oignon piqué d’un clou de girofle, bouquet garni, l’élement à cuire et la graisse destinée à former isolant ; laquelle peut-être de la graisse de rognon de bœuf ou de veau, crue, hachée finement et, au besoin, préalablement dégorgée à l’eau froide.

Nota – Lorsque le blanc est destiné à une cuisson  de légumes, le vinaigre est remplacé avantageusement par du jus de citron.

Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 734) :
« Carottes glacées pour garnitures –

(…) Mettre les carottes dans une casserole avec assez d’eau pour qu’elles en soient à peu près couvertes, 6 grammes de sel, 30 grammes de sucre et 60 grammes de beurre par demi-litre d’eau.

Cuire jusqu’à évaporation presque complète, pour obtenir une réduction à l’état de sirop. Sauter les carottes dans cette réduction pour les envelopper d’une couche brillante ». 



	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Légume ou morceaux de légumes entiers, cuits, de couleur naturelle, à la saveur concentrée, non marquée en citron. 

	RECETTE DE 

BASE
	Base : champignons de Paris 0,300 kg

Cuisson : Eau (à titre indicatif) 0,05 l, Beurre 0,050 kg, Citron 0,100 kg, Sel fin et poivre blanc.
	

	METHODE
Cuire à blanc
	PHASES ESSENTIELLES


	ELEMENTS DE MAITRISE

	
	PREPARER le légume
	Suivant l’état des champignons : soit peler les têtes de champignons, soit laver dans plusieurs bains consécutifs de manière à éliminer l’ensemble des impuretés.
Tailler au besoin suivant utilisation.

	
	PORTER A EBULLITION le jus de cuisson

	Réduire le volume de jus de cuisson pour éviter une perte en saveurs importante.
Privilégier un récipient large type sautoir.

	
	CUIRE A BLANC les champignons
	Ajouter en une seule fois les champignons, disposer un disque de papier sulfurisé (pour éviter une trop forte évaporation du jus de cuisson) et maintenir un léger frémissement (rapidité de la cuisson).

	
	DECANTER, chinoiser le fond de cuisson 
	Possibilité soit de refroidir rapidement en cellule dans leur jus de cuisson, soit de maintenir au bain-marie (film au contact) suivant utilisation.


	DERIVES
	

	Glacer à blanc  un légume
	 Glacer à blanc
Base Légumes (Carotte)

Beurre

Sucre semoule

Sel fin

1 kg

0,040

0,020

PM

Tourner les légumes.

Disposer les légumes sur une seule épaisseur dans un récipient plat (type sautoir). Mouiller à hauteur d’eau froide, ajouter le beurre en parcelles, le sel et le sucre. Disposer au contact un disque de papier sulfurisé.

Porter à ébullition et maintenir l’ébullition jusqu’à cuisson du légume et évaporation simultanée du jus de cuisson (découvrir au besoin, ou ajouter de l’eau selon le cas).

Retirer le papier, et rouler les légumes dans lejus réduit non colorées de manière à les envelopper d’une pellicule brillante.



	Glacer à blanc des légumes forts
	Possibilité de blanchir à chaud les légumes pour adoucir le légume.
	Applications : navet, …

	Glacer à blanc des légumes verts
	Blanchir fortement au préalable les légumes avant de les glacer à blanc.
	Applications : courgette, concombre, …

	Glacer à brun un légume
	Technique identique que « Glacer à blanc », exceptée la finition : poursuite de la réduction du jus de cuisson jusqu’à légère caramélisation.
	Applications : petits oignons, …

	TRANSFERTS
	

	Cuire dans un blanc
	 Cuire dans un blanc
Base d’un blanc :

Eau

Farine

Citron

Huile

1 l

0,060

0,100

0,050

Disposer la farine dans un chinois, couler une partie de l’eau froide dessus afin de dissoudre l’ensemble de la farine.

Porter à ébullition dans le même temps le reste de l’eau, ajouter le mélange précédent hors du feu, ajouter le jus de citron. Porter à légers frémissements (remuer régulièrement avec la spatule à réduction).

Ajouter le légume à cuire, puis l’huile. Couvrir avec un disque de papier sulfurisé et maintenir l’ébullition.

Décanter le légume, réserver dans un récipient et mouiller à hauteur avec une partie du blanc passé. Soit réserver au chaud, soit bloquer en cellule de refroidissement.


	Cuire à la grecque un légume
	Cuire à la grecque
Base champignons de Paris
Oignon 

Huile d’olive

Citron 

Vin blanc

Bouquet garni

Sel fin, poivre concassé

Coriandre

Gousse d’ail

1,5 kg
0,200

0,1

0,200

0,2

1

PM

0,025

1

Eplucher, laver, ciseler les oignons.Ecraser l’ail. Presser les citrons.
Enfermer les aromates dans un sachet de mousseline.

Laver, escaloper les champignons.

Suer à l’huile d’olive les oignons, ajouter les légumes et poursuivre la cuisson quelques minutes (sans coloration). 

Mouiller, ajouter les aromates, assaisonner.

Couvrir, et cuire l’ensemble à ébullition 8 à 10 minutes.

Réduire si besoin à découvert le jus de cuisson. Napper les champignons, rectifier l’assaisonnement.
Eliminer le sachet, la gousse d’ail et le bouquet garni.

Dresser dans un récipient adapté, refroidir en cellule.




	BONUS PRATIQUE


	Réalisation d’une essence de légumes 

Base : Champignons de Paris 

Eau 

Citron 

Sel fin, Poivre blanc

0,200 

0,05

0,050

PM

Laver, émincer finement les champignons. Plonger dans le jus de cuisson bouillant, recouvrir avec le papier sulfurisé et maintenir l’ébullition pendant 10 mn environ. Passer au chinois étamine en pressant fortement.

Utilisation directe pour corser certaines sauces claires (sauce Villeroy, sauces poissons diverses…)



