	
	
	    



	Jus de roti



	HISTORIQUE
	
	

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Jus sapide, homogéne, brun (coloré par les sucs caramélisés du roti), légèrement lié. 
	

	RECETTE DE 

BASE
	-Pièce rotie                            

-Echalotes ciselées

-Bouquet garni

-Ail 

-Tomate concentré PM

-Sel,  poivre  blanc PM
	

	METHODE
	PHASES ESSENTIELLES


	ELEMENTS DE MAITRISE

	
	DEBARASSER  LA PIECE
	Compter temps de cuisson égal au temps de repos (Détendre la viande et répartir le sang de façon homogéne)

	
	PINCER  LES SUCS
	Concentrer les saveurs

	
	DEGRAISSER
	Dégraisser partiellement car la présence de gras donne le gout mais aussi la liaison au jus

	
	SUER  LA GARNITURE ET MOUILLER
	-Saler pour éviter d’obtenir un jus trouble

-Verser le liquide de mouillement chaud pour éviter les différences de température, et obtenir un jus homogéne

-Utiliser une spatule à réduction pour décoller et dissoudre un maximum de sucs

-Renforcer la coloration avec le concentré de tomate

-Adapter la quantité du liquide de mouillement en fonction du nombre de couverts en tenant compte de la réduction (1 dl / personne)



	
	AJOUTER LA GARNITURE AROMATIQUE
	

	
	INFUSER , PASSER
	Le jus sera d’autant plus concentré en saveurs avec un temps suffisant d’infusion (temps < temps de repos de la piéce)

	
	
	

	DERIVES


	-Jus parfumé :

Jus à l’estragon, jus à la tomate, jus coloré, jus de poulet, jus de porc, jus de veau …

La technique s’applique à toute les piéces roties



	BONUS PRATIQUE


	Toutes les piéces roties sont accompagnées d’un jus servi en saucière, de bouquet de cresson, et jus au fond du plat ou assiette.

L’utilisation d’une garniture aromatique, le recours à un alcool type vin blanc pour déglacer, à un fond pour mouiller conduit à la réalisation d’une sauce et non d’un jus.
	


