	
	
	    



	Pocher à court mouillement 


	HISTORIQUE
	Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 399) :

« Les pochés : 

La meilleure définition à donner à ces préparations serait celle de Bouillis sans ébullition si cette expression ne constituait un non-sens. Le terme pocher est employé, par extension, à toutes les cuissons lentes qui comportent l’emploi d’un liquide, en si petite quantité qu’il soit. C’est ainsi que le terme pocher s’applique à la cuisson au court-bouillon des grosses pièces de Turbot et de Saumon, aussi bien qu’aux Filets de sole cuits avec un peu de fumet de poisson, aux Mousselines et Mousses chaudes, aux Quenelles, Crèmes, Royales diverses, etc …

On conçoit aisément, qu’entre des objets si différents, les temps de cuisson, ou pochage, doivent différer énormément. – Tous cependant sont soumis à ce principe absolu : le liquide où sont pochés les objets ne doit jamais bouillir, tout en restant aussi prés que possible du point d’ébullition. 

Un autre principe veut que les grosses pièces de Poisson ou de Volaille soient mises en cuisson dans le liquide froid, lequel est ensuite amené à la température voulue aussi rapidement que possible. Il peut en être de même pour les Filets de poissons et de Volaille qui sont pochés presque à sec ; tandis que les autres préparations traitées par le pochage, gagnent à être plongées dans le liquide porté à l’avance à la température nécessaire ».

Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 279) :

« Cuisson des poissons par pochage à court-mouillement :

Cette cuisson s’applique surtout aux Turbotins, Barbues, Soles et aux filets de ces poissons. 

Disposer poisson ou filets dans une plaque ou un plat à sauter beurré ; assaisonner légèrement de sel, mouiller avec la quantité nécessaire de fumet de poisson ou de cuisson de champignons ; ou, selon les cas, avec ces deux éléments combinés. Couvrir, mettre au four de chaleur moyenne et arroser de temps en temps, surtout s’il s’agit d’une pièce entière. 

Le poisson (pièce ou filets), étant poché, est ensuite égoutté avec soin, dressé sur le plat de service, entouré de sa garniture si sa préparation en comporte, et saucé. La sauce du poisson est, le plus ordinairement, additionnée de la cuisson réduite.

Observations

1° Nous recommandons particulièrement de n’employer que très peu de fumet pour le pochage des poissons, mais ce fumet doit être parfait, et surtout n’avoir pas cuit plus que le temps strictement nécessaire ».

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Poisson entier ou en filets, cuit à cœur, moelleux, nappé d’une sauce très relevée, brillante, homogène, parfois glacée. 

	RECETTE DE 

BASE
	Filets de sole
	Beurre
	Echalote 
	Vin blanc
	Fumet de poisson
	Assais.
	
	Rendement : 10 couverts

	
	10 pièces
	0,020 kg
	0,050 kg
	0,1 l
	0,4 l
	Sel fin 

Poivre blanc
	
	

	METHODE


	PHASES ESSENTIELLES


	ELEMENTS DE MAITRISE

	
	TAILLER la garniture aromatique
	Ciseler finement les échalotes (diffusion optimale et rapide des saveurs dans le liquide de cuisson)

	
	PLAQUER les filets de poisson

Réserver au frais si besoin
	Beurrer grassement la plaque de cuisson, assaisonner la plaque, disposer les filets pliés, côté intérieur apparent (voir Techniques de pliages – Fiche pratique Fileter un poisson plat). Recouvrir avec un papier sulfurisé beurré. 

NB : pour un poisson entier, disposer tête à gauche, ventre vers soi (poisson rond), ou côté peau blanche apparente (poisson plat).

Possibilité de réaliser la technique en mise en place.

	
	MOUILLER


	Mouiller sur le côté de la plaque, à mi-hauteur , avec l’alcool et le fumet de poisson froid.

	
	POCHER A COURT-MOUILLEMENT 


	Porter à légers frémissements sur la plaque de cuisson.

Terminer la cuisson au four mixte (160°C, 5 à 10 mn suivant l’épaisseur des filets). 

NB : temps de cuisson indicatif pour les filets de sole 6 mn, sole 10mn).

Tenir compte du temps de réalisation de la sauce accompagnant le poisson (pendant lequel les filets poursuivent légèrement leur cuisson).

	
	PRELEVER les ¾ du jus de cuisson

RESERVER au chaud les filets de poisson


	Conserver une petite partie du jus de cuisson au contact des filets, de manière à éviter leur desséchement pendant la phase de réalisation de la sauce (tenir les filets au chaud, recouverts du papier de cuisson).

Réaliser la sauce vin blanc (voir Fiche pratique Sauce vin blanc).

Règle : tout poisson poché à court-mouillement est nappé de sa sauce avant l’envoi.

	
	DRESSER 
	Chauffer au moment au four mixte le poisson.

Récupérer les filets, les égoutter soigneusement sur papier absorbant, disposer sur plat.
Napper de la sauce (glacer sous salamandre ou non). 

Saucière en accompagnement. 


	DERIVES
	

	En modifiant la garniture
	Quelques applications … :

Filets de sole Dieppoise (mouillement vin blanc, fumet vin blanc, jus de cuisson de champignons ; garnitures de dressage: crevettes grises, moules ébarbées, têtes de champignons tournées cuites à blanc).

Filets de sole Bonnefemme (Garniture de cuisson : échalotes, champignons émincés, persil haché ; Mode de dressage : poisson recouvert de la garniture, nappé d’une sauce vin blanc à glacer, glacé sous salamandre).

Filets de sole Dugléré (Garniture de cuisson : oignon ciselé, tomate concassée, persil haché ; Mode de dressage : poisson recouvert de la garniture et nappé de sauce vin blanc).

	En modifiant l’élément de cuisson
	Pocher à court-mouillement au vin-rouge :

Mouillement vin rouge / fumet de poisson vin rouge (possibilité d’ajouter une pincée de sucre pour corriger l’acidité de la sauce, miroir pour corriger la couleur de la sauce).

Quelques applications : appellations « bourguignonne », « marchand de vin ».



	En modifiant l’élément de base
	Applications sur les coquillages (Saint-Jacques, …).

	TRANSFERTS
	

	Pocher au court-bouillon


	Fiche pratique « Pocher au court-bouillon »

	Braiser un poisson


	Fiche pratique « Braiser un poisson »

	BONUS PRATIQUE


	Possibilité de pocher à court-mouillement à basse température (80°C).
Précis de vocabulaire :

- « Cuisson au plat » : Technique permettant d’assurer la cuisson et le glaçage de la pièce en cuisson (par un arrosage régulier avec le jus de cuisson) dans le plat de cuisson – service.

- « Cuisson au gratin » : Idem « cuisson au plat » en mouillant avec une sauce gratin à base de vin blanc, fumet de poisson, duxelles sèche et sauce demi-glace.

Transfert : court mouillement au vin rouge. 
Important : tout poisson cuit à court mouillement et servi entier est étêté et éliminé de ses barbes, avant d’être nappé de sa sauce.
	


