	
	
	    



	La cuisson à l’anglaise

	HISTORIQUE
	Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 726) :

« Série des légumes 

Observations sur les Opérations préliminaires

Blanchissage – Cette opération répond à deux buts différents : dans l’un de ses emplois, par exemple pour le traitement des épinards, petits pois, haricots verts et légumes verts en général, ce blanchissage est, en réalité une cuisson complète, conduite rapidement et à grande eau, pour conserver à ces légumes la chlorophylle ou principe de la couleur verte. Dans l’autre, le blanchissage a pour but de faire disparaître l’acrêté naturelle des légumes : comme choux, céleri, chicorée, etc … - En principe, les légumes nouveaux ne se blanchissent pas. Pour ceux dont le blanchissage assure la cuisson, l’eau se sale à raison de 7 grammes par litre.

Rafraichissage – On ne devrait rafraîchir, après blanchissage, que les légumes destinés à être braisés, et ceux que les exigences du travail obligent à blanchir à l’avance. Mais un légume destiné à être lié de suite, ne peut que perdre de sa saveur en étant rafraîchi.

Cuisson des légumes à l’anglaise – Ces légumes sont traités simplement à l’eau bouillante. Ils sont ensuite égouttés, séchés, dressés en timbale et servis accompagnés  de coquilles de beurre. L’assaisonnement est fait par le convive lui-même. Tous les légumes verts peuvent se traiter et se servir à l’anglaise. »

	DESCRIPTEUR PRODUIT FINI
	Cette cuisson est essentiellement réservée à la cuisson des végétaux. Le produit doit être après cuisson, salé, croquant mais cuit, de couleur prononcée et franche. Les légumes à l’anglaise sont souvent liés au beurre en finition.  

	CUISSON A L’ANGLAISE 
RECETTE DE BASE
PHASES ESSENTIELLES
ELEMENTS DE MAITRISE
Légumes

Sel gros

Eau 

18 à 25 g / L

en fonction de la quantité de légumes

PREPARER soigneusement le légume
Laver, et préparations préliminaires selon légumes  ( ex : effiler haricots verts, enlever la côte des epinards …).

Possibilité de maintenir le légume prêt à cuire sur glace pilée (de manière à accroitre les chocs thermiques et limiter les échanges entre les milieux).
RENDEMENT : 

Les temps de cuisson varient fortement selon : 

- La maturité du produit

- La saisonnalité

- La qualité

Exemple : 

· jeune artichaut : cuisson 15 min.

· atichaut plus vieux : cuisson 20 min. 

PORTER à ébullition un grand volume d’eau, salée

Principe de la cuisson : immerger un légume dans un grand volume d’eau à ébullition salée de manière à le cuire rapidement

Saler de 18 à 25 g au litre (principaux rôles du sel : augmentation de la température d’ébullition, limitation des échanges entre les deux milieux)
PREPARER un récipient rempli d’eau glacée

Fixation de la chlorophylle du légume par immersion rapide dans un bain d’eau glacée juste après la cuisson.
CUIRE à l’anglaise le légume

Procéder toujours par petites quantités pour éviter une descente en température du bain de cuisson.

NE PAS COUVRIR.

Contrôler la cuisson du légume (tenir ferme). Egoutter.

RAFRAICHIR au besoin le légume
Technique à limiter pour éviter la perte de molécules sapides.

Rafraichir essentiellement si le légume est cuit anglaise en mise en place (réserver filmer au frais) ; dans le cas contraire, le servir aussitôt après la cuisson, lier au beurre.
DRESSER
Egoutter, sécher partiellement, dresser en timbale.


	DERIVES
	
	

	Blanchir un légume
	Procédé de cuisson partielle d’un légume, destinée soit à :

· fixer sa chlorophylle, avant de mener une cuisson complémentaire (Courgette tournée blanchie, puis glacée à blanc ; Concombre tourné blanchi, puis étuvé ; …) ;

· éliminer une partie des principes sapides d’un légume (acreté du choux,  fécule de pommes de terre …) 

Application : Blanchir les pommes de terre (disposer les pommes de terre dans le fond d’un récipient, compléter à 2 ou 3 cm au dessus d’eau, porter à légers frémissements, écumer, maintenir l’ébullition 1 mn et égoutter). Technique préalable aux cuissons de type : rissoler, cuire des pommes fondantes, …


	

	Cuire anglaise des légumes contenant de l’amidon (dans de l’eau)
	Applications : pommes de terre anglaise
Disposer les pommes de terre dans le récipient de cuisson, compléter avec de l’eau (mouiller à 3 / 4 cm au dessus), porter à légers frémissement. Ajouter le gros sel. Maintenir l’ébullition jusqu’à cuisson à cœur (myenne de cuisson : 20 minutes à frémissement). 

Stopper la cuisson avec de la glace pilée, tenir au bain-marie jusqu’au moment du service. Egoutter, dresser.

NB : Cuisson en robe des champs (ou cuisson en robe de chambre), procédé de cuisson à l’anglaise des pommes de terre avec leur peau.

Dérivés : cuire des pommes persillées, pommes ciboulette, …

Cuire anglaise ou vapeur, égoutter, rouler dans un peu de beurre frais et herbes ciselées.


	Contrôler la cuisson à l’aide d’une aiguille à brider

	Cuire anglaise des légumes contenant de l’amidon (dans un bouillon)
	Application : cuire des légumes secs (haricots, …)

Recette de base : Haricots tarbais 0,8 kg, Couenne de porc 0,2 kg, Crosse de jambon cru 1 pce, Oignon 0,2 kg, Carotte 0,150 kg, Ail 4 gousses, BG 1, Clous de girofle 3, Sel gros, Sel fin et poivre blanc.

Procédé : Réhydrater les légumes dans de l’eau (mouiller à deux fois leur hauteur), réserver au frais (de 6 à 8 heures). Blanchir au préalable la couenne et la crosse de jambon – Rafraichir.

Egoutter, rincer les légumes. Blanchir (départ eau froide, mouillement à  5 / 6 cm au dessus), écumer soigneusement. Ajouter la garniture aromatique, la couenne et la crosse de jambon. Porter à légers frémissements pendant 45 mn / 60 mn (Assaisonner au bout de 30mn). Contrôler la cuisson, égoutter au besoin. 

Réduire au besoin le jus de cuisson, monter au beurre (possibilité d’agrémenter avec pistou, …), lier au moment. 

NB : possibilité de suer la garniture aromatique dans la graisse au préalable, avant d’ajouter les légumes secs, les couennes et la crosse, et mouiller.
	Cuire des légumes secs (lentilles, pois cassés) :

Laver les légumes, blanchir, égoutter – rincer. Procéder de même que ci-contre. 

Cuire des légumes mi-secs (haricots coco, …) :

Laver, cuire à l’anglaise (procéder de même que ci-contre), avec généralement une garniture aromatique complétée en tomate.

	Cuire vapeur des légumes
	Procédé de cuisson, soit dans un four vapeur, soit dans un couscoussier.
	

	Cuisson à l’anglaise des asperges
	Asperges entières : cuisson délicate car la tête est beaucoup plus tendre que la queue et donc cuit plus rapidement. Certains professionnels les font cuire debout dans une marmite à potage, placées dans des cylindres en inox (ou des boites de conserves ouvertes des 2 côtés) et remplissent d’eau  bouillante en plusieurs fois pour que les asperges cuisent par paliers.

Selon Escoffier : cuisson des pointes d’asperges "on coupe les têtes en tiges de 5 cm de long, lesquelles sont réunies en ballotins ; le reste de la partie tendre est divisé en morceuax de la grosseur d’un pois […]."  
	

	Cuisson du riz nature
	Cuire à l’eau bouillante salée. Respecter une proportion de 8 volumes d’eau pour 1 voulme de riz. Cuire de 10 à 17 min en fonction des variétés et des utilisations voulues. Ne pas couvrir. Rincer à l’eau chaude pour éliminer l’excédent d’amidon de cuisson.
	

	Cuisson des pâtes
	Cuisson identique à celle du riz ; elle doit être menée rapidement afin que le mouvement de l’eau  provoqué par l’ébullition + huile d’olive (ou vinaigre blanc) évitent aux pâtes de coller. 
	


	TRANSFERTS
	
	

	Cuire des légumes contenant de l’amidon (dans un bouillon à mi-hauteur)
	Application : les pommes fondantes

Recette de base : Pommes de terre 2 kg, Beurre clarifié 0,125 kg, Fonds blanc de volaille 0,5l, Assaisonnement, BG.

Procédé : Blanchir les pommes tournées, égoutter. Disposer dans le fond du récipient, compléter à mi-hauteur avec beurre et fond blanc, assaisonner et ajouter un bouquet garni. Porter à frémissement sur feu vif, couvrir et cuire au four (160°C, 1 h environ). Prendre la précaution de retourner et arroser régulièrement les pommes pendant la cuisson. 

Après la cuisson, laisser reposer au chaud (pour que la pomme de terre s’imprègne du jus de cuisson), presser légèrement à la fourchette.
	Technique classique : Blanchir, disposer dans un récipient et cuire doucement au beurre clarifié avec ail et bouquet garni en les retournant régulièrement. 

Ecraser légèrement en fin de cuisson, égoutter et disposer dans un récipient avec beurre frais, assaisonner et couvrir en maintenant au chaud (jusqu’à absoprtion totale de la matière grasse).

	Cuire des légumes contenant de l’amidon dans un bouillon à hauteur
	Application : les pommes Boulangère
Emincer, suer au beurre les oignons. Tailler à la mandoline les pommes de terre.

Disposer par couches les oignons et les pommes de terre, mouiller à hauteur avec un bouillon de bœuf, assaisonner, porter à légers frémissements sur plaque et terminer la cuisson au four à couvert. Découvrir en fin de cuisson.
	

	Cuire des légumes contenant de l’amidon dans un liquide 
	Application : le gratin Dauphinois

Tailler à la mandoline, disposer dans plat à gratin beurré et frotté à l’ail (assaisonner par couches, avec sel fin – poivre du moulin – muscade – pointe d’ail et thym). Mouiller moitié lait, moitié crème. Porter à légers frémissements, couvrir et cuire (180°C). Découvrir en fin de cuisson pour parfaire le gratin.
	

	Cuisson micro-ondes
	Cuisson à reserver aux aliments riches en eau, de faible epaisseur et de taille régulière.l’aliment traité selon ce principe, subira une élévation en température très rapide qui, si elle est prolongée, cuit le produit. L’aliment sera peu coloré en surface contrairement aux autres cuissons classiques.

L’aliment placé sur un support non métallique, est soumis à un bombardement électromagnétique qui va agiter les molécules d’eau provoquant une élévation en température. Plus l’aliment sera riche en eau, plus sa cuisson sera rapide, par rapport à une cuisson classique. 

          
	Le micro-onde est un outil qui rend de multiples services en cuisine, comme : 
-Réchauffer un plat en sauce

-Réchauffer une garniture déjà cuite

-Réchauffer des féculents cuits en lise en place

-Décongeler rapidement

-Cuire rapidement un petit légume (dans un bol + eau)

-Cuire rapidement un fruit riche en eau

-Ramollir ou fondre du beurre

-Réduire une demi glace
-Fondre du chocolat

-Réchauffer du caramel

-Cuire des œufs en neige.



	

	BONUS PRATIQUE
	Transfert possible dans la cuisson des pommes fondantes : remplacer le bouillon de cuisson par un fond de bouillabaisse, fumet de gibier, fond d’agneau, …

Possibilité de colorer – condimenter le fond de cuisson par : curry, spigol, paprika, …

Le micro-onde peut être également utilisé pour dégager la moelle des os en mettent de petites quantités à chauffer en séquences courtes. 



