	
	    



	Les croûtes modernes



	HISTORIQUE
	Cette technique est relativement moderne. L’engouement récent des professionnels pour cette technique ce comprend facilement :

· les croûtes donnent un aspect très appétissant aux produits qu’elles entourent

· les croûtes procure également de nombreuses saveurs aux aliments.

· Les croûtes se déclinent à l’infini, se qui permet à chacun de laisser exprimer sa créativité. 

Les croûtes sont le plus souvent utilisées pour des pièces individuelles (portion de poisson, côte de veau, petites pièces d’agneau ou de volaille, parfois même des abats, ris de veau…), mais on peut également recouvrir des carrés ou canons d’agneau ou des filets de poissons. 

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	D’un aspect sablé légèrement granuleux, les croûtes recouvre des aliments pour leurs apporter après cuisson, une couleur agréable, une saveur spécifique et un léger croustillant. 

Les croûtes s’appliquent sur des aliments déjà précuits. La cuisson de celle-ci est très rapide et s’effectue au four ou sous la salamandre. 
	

	Croûtes aux herbes de Provence

RECETTE DE BASE

PHASES ESSENTIELLES
ELEMENTS DE MAITRISE
Mie de pain tamisée, sans croûte

Parmesan 

Beurre pommade

Poivre blanc

Herbes de Provence

0,150 kg

0,050 kg

0,15 kg

PM

PM

MIXER la mie de pain, tamiser

MIXER le parmesan

PREPARER le beurre pommade

Bien respecter les proportions et les pesées.

Ne pas mixer trop longtemps le fromage pour ne pas qu’il rende une partie de sa graisse. 

Bien travailler le beurre pour qu’il soit bien lisse. 

MELANGER tous les ingrédients avec un peu de poivre du moulin. 

Travailler suffisamment pour obtenir une pâte bien homogène et compacte. Si la pâte est cassante, elle manque de matière grasse. 

ETALER la pâte à 1 ou 2 mm d’épaisseur après l’avoir placée entre deux couches de film plastique.

RESERVER au frais bien à plat.

Etaler la pâte en souplesse et régulièrement pour éviter qu’elle ne se casse. 

DETAILLER la pâte de la grosseur de la pièce

APPLIQUER sur la pièce chaude pour une viande et froide pour un poisson.

Si la pâte est trop froide, attendre que la matière grasse reprenne un peu de souplesse pour pouvoir l’appliquer convenablement.

GLACER à la salamandre ou au four.

La couleur obtenue doit être uniforme et dorée. Tourner la plaque si nécessaire pour obtenir l’homogénéité. 



	DERIVES
	

	Croûtes aux épices
	A base de cannelle, curry, cacao, muscade…



	Croûte au pain d’épice
	Le pain d’épice remplace le pain de mie. 

	Croûtes aux herbes fraîches
	A base de ciboulette, persil, cerfeuil, basilic et estragon hachés

	Croûte aux fruits secs
	A base d’abricots et dattes, hachés…

.

	BONUS PRATIQUE
	Il est possible de congeler les croûtes une fois étalées. Il faut toutefois les laisser à l’abri de l’air. Les matières grasses s’oxydent et rancissent au froid, donc il faut limiter la congélation à un moi maximum. 


