	
	
	    



	Les bouillons de légumes



	HISTORIQUE
	PRINCIPES GENERAUX  Le guide culinaire  A. ESCOFFIER     

     

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Fond limpide, légèrement coloré à saveur prononcée de légumes.


	Bouillon de légumes

Recette de base

Phases essentielles

Elements de maitrise

Eau                                          1.5 L

 légumes                       0.5 à 0.6 kg 

( légumes divers sans féculents )

sel PM

Réaliser les opérations prélimpinaires

Tenir compte a saveur des légumes

Emincer les légumes

Taille sans importance mais joue sur le temps de cuisson

Marquer le bouillon de légumes

¼ de légumes pour 3/4d’eau ; frémissement léger pour maitenir un bouillon limpide . durée de cuisson environ 45 mn.

Filtrer le bouillon

Presser délicatement les légumes à l’intérieur du chinois étamine avec un écumoire.



	DERIVES
	
	

	
	Applications : utilisé aujourd’hui comme un véritable fond sert selon réduction  comme base de sauce légère ou de beurre émulsionné ainsi que de mouillement de poisson , coquillages  où  légumes .
	

	
	
	

	TRANSFERTS
	
	

	Essences de truffe
	 Améliore le caractère d’une sauce et plus particulièrement des sauces claires et veloutés. Employer aussi pour la réalisation de beurres émulsionnés à chaud.

	Essence de jambon
	

	Essence de champignon
	

	Essence de champignons

Recette de base

Phases essentielles

Elements de maitrise

Champignons de paris      0.2 kg

Eau                                            5cl

Jus de citron                                1

Sel fin                                       PM

Préparer les ingrédients

Bien nettoyer les champignons et émincer finement pour une meilleure diffusion, citronner.

Marquer la cuisson

Jeter les champignons dans l’eau bouillante salée. Reporter à ébullition rapidement et cuire à frémissement 10 mn.

Passer l’éssence

Passer au chinois en préssant fortement sans fouler pour ne pas troubler.



	BONUS PRATIQUE


	Rendement :

Bouillon 1 dl par personne pour une sauce.

Essence 1dl d’essence de champignons pour 10 personnes


