	
	
	    



	La sauce Américaine

	HISTORIQUE
	 Réalisation de la sauce Américaine à l’origine avec des carapaces de Homard.

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Sauce à base de crustacés, légérement tomatée et liée, au goût franc de crustacés,couleur rouge brique, équilibrée, légèrement liée. 

	RECETTE DE 

BASE
	Pour 1lde sauce (produit fini) :

Base : Etrilles 0.5kg, Huile d’olive 0.05kg

Garniture aromatique : Carottes 0.1kg, Oignons 0.1kg, Echalotes 0.05 kg

Mouillement : Cognac 0.005l, Vin blanc 0.2l, Fumet de poisson 1.5l

Garniture : Tomate concassée 0.25kg, Concentré de tomate 0.05kg, , Ail 0.015kg, Bouquet garni 1 pièce

Finition : Piment d’espelette ou piment de cayenne, Beurre pour tamponner, Estragon & cerfeuil  (1 cuillère à soupe)

	METHODE
	PHASES ESSENTIELLES


	ELEMENTS DE MAITRISE

	
	LAVER, CONTROLER les éléments de base
	Contrôler l’état de fraicheur des étrilles

Ne pas trop les rincer (perte de saveur)

	
	TAILLER la garniture aromatique
	Régularité de la taille (petite mirepoix)

Diffusion des saveurs de la garniture

	
	RISSOLER les éléments de base
	Disposer en une seule couche les étrilles pour mieux les saisir.( plusieurs fois pour une grande quantité)

Cardinalisation à feu vif (facteur déterminant du goût)

	
	AJOUTER la garniture aromatique

AJOUTER le concentré de tomate
	Débarasser les étrilles afin d’homogéneiser la cuisson de la garniture ; dégraisser

Cuire le concentré pour éliminer son acidité

	
	DEGLACER au cognac et réduire
	Ne pas flamber (inutile et dangereux)

	
	MOUILLER vin blanc et réduire
	Réduire à consistance sirupeuse

	
	MOUILLER avec le fumet, ajouter les autres garnitures et les herbes ciselées
	

	
	CUIRE  (25mn)
	Cuire à légers frémissements

	
	CONCASSER légérement les étrilles
	Broyer au pilon sans exagérer pour éviter une diffusion de saveur de type ammoniacal.

	
	POURSUIVRE la cuisson 5 mn
	Temps de cuisson limite : 35mn

	
	PASSSER et rectifier

PASSER au chinois étamine


	Passer sans fouler, porter de nouveau à ébullition et écumer ; rectifier l’assaisonnement et la liaison (réduction).

Lier avec un beurre frais (voire un beurre de corail, ..)

	DERIVES
	

	Sauce Nantua
	Sauce Américaine à base d’écrevisses, liée au velout é de poisson et crémée. Finition au beurre d’écrevisses.

	Sauce Armoricaine
	Sauce américaine crémée

	Coulis de crustacés
	Sauce Américaine dont le liquide de mouillement est de la créme. Finition au beurre

Variante : émulsionner le coulis à l’huile d’olive infusée ….

	Jus de crustacés
	Sauce Américaine sans liaison

	Bisque de crustacés
	Sauce Américaine, dont la mise au point se réalise avec du beurre et de la créme. (Possibilité de liaison a la créme de riz).
NB : Appartenance de la bisque à la famille des Crèmes.

	BONUS PRATIQUE


	Quelques dérivés de bisques :

-Ecrevisses à la Joinville : Velouté de poisson +Bisque d’écrevisses  accompagné de queues d’écrevisses, de julienne de truffes et champignons ; finition beurre, crème et champagne.

-Homard à la cleveland : Velouté au coulis de homard américain, garni de dés de homard et de chair de tomates, finition beurre et fine champagne.


