	
	
	    



	La cuisson « Poêler »



	HISTORIQUE
	

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	
	

	Rôtir une viande (pour 10 couverts)

RECETTE DE BASE

PHASES ESSENTIELLES
ELEMENTS DE MAITRISE
Viande à poêler 2kg

Parures ou os : Pm

Carottes : 0.2Kg

Oignons : 0.2Kg

Tomates : 0.1

BG : 1pce

Huile : 0.05L

Sel poivre : Pm
DESOSSER, PARER, FICELER la viande

CONCASSER les parures
TAILLER la garniture aromatique en Mirepoix
Eviter de laisser une couche de graisse trop épaisse

Afin d’eviter que la garniture aromatique ne brûle dirant la cuisson, il faut la tailler plus ou moins grosse en fonction du volume de la pièce. Plus la pièce est grosse et longue à cuire, plus la garniture aromatique pourra être grossière. Plus la pièce est petitte, plus la garniture doit être fine.
PRECHAUFFER le four, entre 180 et 200°C

Respecter le couple temps/température

Il vaut mieux marquer la cuisson dans un four assez chaud puis diminuer en cours de cuisson.

MARQUER en cuisson

COLORER la pièce sur toutes ses faces

Choisir un récipient adapter à la taille du produit, afin d'obtenir une cuisson uniforme..

Marquer sur feu vif afin de coaguler rapidement les proteines sans coloration excessive
Il est préférable d'asaisonner la pièces sur toutes ses faces après coloration.

Ne pas piquer la viande pour la retourner afin de ne pas augmenter son dessèchement interieur et ainsi conserver toutes sa jutosité.

POELER la pièce
Isoler la pièce de viande sur les parrures  couvrir et enfourner au four chaud.
Arroser fréquemment la pièce
A mi cuisson, ajouter les carottes et les oignons pour amener un arôme pour le fonds de poêlage et de l’humidité dans le rondeau

Au 2/3 de la cuisson, ajouter les tomates et l’ail et le BG

Respecter le temps de cuisson :
60 à 75 min /kg pour les viandes blanches

40 à 45 min pour les canards 4/4 fermiers
DEBARRASER la viande de la plaque à rôtir en fin de cuisson

Respecter le temps de repos afin de décontracter suffisament les fibres et réhydrater la pièce, souvent égal au temps de cuisson

Ne jamais laisser en contact la viande  avec des exsudats de cuisson 

REALISER le fonds de poêlage
PINCER les sucs
DEGLACER au vin blanc

MOUILLER avec du fonds brun légèrement lié

REDUIRE/ CHINOISER 

Attention à ne pas faire bruler les sucs, qui amèneré une coloration trop prononcée et une saveur amère.

GLACER  la pièce de viande avec le fonds de poêlage et SERVIR



	BONUS PRATIQUE
	Les températures de cuisson des viandes :

Ces temps varient en fonction de l'à-point désiré : viande cuite saignante ou rosé.

· Saignantes : 45°C à cœur à la sortie du four, 52 °C après le repos (l'intérieur de la viande conserve sa couleur rouge vif due à l'homoglobine). Cette cuisson est réservée aux viandes rouges.

· A point : 50°C à cœur à la sortie du four, 60-62°C après le repos. La viande commence à "rosir". Cela est dû à l'oxydation de l'hémoglobine

· Au-delà de 80 °C, la viande est dite "bien cuite",l'intérieur devient grisâtre car l'oxydation de l'hémoglobine est totale.

· Rosé : 48°C à cœur à la sortie du four, 54 à 56°C après le repos. Les viandes blanches (veau) se servent rosées pour les garder moelleuses.

Rendement :

Perte de poids pendant une cuisson traditionnelle : 

· Bœuf 15 à 20 %

· Veau 30 à 35 %

· Mouton 10 à 25 %

· Porc 25 à 30 %

Ces chiffres se reduisen d'au moins 50 % lorsque la cuisson s'effectue dans un four mixte.

Compter environ 4 dl de jus de rôti pour 10 personnes.

Croûtes :
Les viandes rôties peuvent être recouverte d'une croutes. Traditionnellement il s'agira d'une croûte en pâte feuilletée ou en pâte à brioche dans laquelle la viande finira de cuire. On utilise aussi la croûte de sel (sel marin humidifié) dans laquelle on immerge la pièce pour la cuire à four chaud. En cuisine pluys actuelle, un nouveau style de croûte à base de beurre et de mis de pain (a rômatisée selon la recette) est juste appliquée sur le dessus de la pièce en fin de cuisson.
	


