	
	
	    



	Habiller un râble / une selle anglaise 



	HISTORIQUE
	Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 660) : 

« Le Râble comprend tout le dos du lièvre, depuis la naissance du cou jusqu’à la queue ; les os des côtes étant coupés très courts. Cependant, il arrive souvent que l’on ne prend comme Râble que la partie qui correspond à la selle ; c’est-à-dire qui va des premières côtes à la hanche. 

D’une façon ou de l’autre, le Râble de lièvre doit être paré, dénervé et piqué. Il n’est nullement nécessaire de le faire mariner s’il provient d’une bête jeune, la marinade n’aurait sa raison d’être que si le Râble devait attendre son emploi pendant quelque temps. Pourtant, certaines préparations exigent qu’il le soit, mais pendant un temps très court ».

Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 493) :
« La selle de veau : 

La Selle de veau pour Relevé est rôtie ou braisée ; mais le braisage est préférable, parce que outre que la pièce risque moins de sécher, on obtient un fonds de grande valeur pour l’accompagnement.

Quel que soit le genre de cuisson adopté, la Selle est taillée d’un côté : au ras des os du bassin ou quasi, et prés des premières côtes de l’autre côté. 

Les rognons sont enlevés, en laissant une couche de graisse assez épaisse sur les filets mignons ; puis les bavettes sont rognées de façon à ce que, étant repliées sur elles-mêmes, elles couvrent juste les filets mignons. – Finalement la pièce est bardée et ficelée.

Si elle est traitée par le braisage, l’opération doit se faire à court mouillement et la Selle doit être arrosée très fréquemment (…) ».
	

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Pièce entière, absence de trous sur l’épine dorsale, panoufles raccourcies et battues (incisées), deux filets mignons entiers au cœur de la pièce.

	

	METHODE


	PHASES ESSENTIELLES


	ELEMENTS DE MAITRISE

	
	PARER la pièce
	Dégraisser (ôter délicatement à la main les parties graisseuses sur l’intérieur et l’extérieur de la pièce), ôter les parties sanguinolentes.

Retirer au besoin les rognons (traitement soit en rognonnade, soit en accompagnement farce, garniture…).

	
	RETIRER le canal urinaire
	Retourner la pièce, et inciser à gauche et à droite du canal qui se trouve entre les deux filets mignons. Prendre le canal du bout des doigts et tirer délicatement en glissant la lame du couteau contre la colonne.

	
	PREPARER les panoufles
	Raccourcir au besoin les panoufles (chaque panoufle ne doit recouvrir que chaque filet mignon). Inciser légèrement (en losange), et battre entre deux feuilles sulfurisées humidifiées (pour les attendrir).
Conserver les parures pour la cuisson.

	
	PIQUER le nerf dorsal
	Retourner la pièce, positionner les panoufles dessous en serrant légèrement. Avec la pointe d’un couteau fin, inciser tout le long du nerf dorsal pour éviter une rétraction du râble en cuisson.

	
	FICELER la pièce

	Eviter de trop serrer la ficelle pour ne pas laisser de marque a la cuisson.

	DERIVES
	

	Habiller une selle de viande
	Technique identique, mise à part la spécificité de la selle d’agneau (présence d’une peau parcheminée) : 

- inciser légèrement la pièce en son milieu, sur la partie supérieure et décoller la peau parcheminée de l’avant de la pièce (repère : noisette et filets mignons plus petits) vers l’arrière (éliminer délicatement en prenant soin de conserver la couche graisseuse).

- pratiquer de légères incisions au couteau sur la partie grasse afin de faciliter la fonte de la graisse en cuisson et améliorer la présentation après cuisson. 



	TRANSFERTS
	

	Tailler des canons d’agneau, des noisettes
	A partir d’une selle anglaise dont la peau parcheminée a été retirée :

- prélever de part et d’autre de la colonne les filets (incision sur le dessus de la pièce, au niveau de l’épine dorsale).

- Séparer chaque filet de sa panoufle, ôter le filet mignon

- inciser partiellement en deux dans le sens de l’épaisseur la couche de gras, et envelopper dans son ensemble le filet

- Tailler en canons (6 à 8 cm de longueur), ficeler.

NB : les canons peuvent être entièrement dégraissés, pelés à vif et cuit : en croûte (pâte feuilletée ou pâte à brioche méthode Filet de bœuf Wellington, en croûte de sel…), sauté ou rôti (finition croûte moderne), ….

Pour les noisettes d’agneau, peler à vif chaque filet et tailler perpendiculairement le filet (compter 2 à 3 noisettes par personne, épaisseur environ 1,5 cm).
NB : la technique peut être appliquée sur une selle désossée.

	Tailler des lamb-shop, des mutton-shop
	Habiller la selle suivant technique classique, en prenant soin de raccourcir très légèrement les panoufles
· LAMB-CHOP : détailler des tranches entières de 2 cm sur la selle (utiliser de préférence un couperet ou une feuille à fendre) ; enrouler les panoufles sur elles-mêmes, maintenir avec une brochette (remplacée par un hâtelet après cuisson). Rendement : 1 pièce par personne

· MUTTON-CHOP : tenir la selle droite, en hauteur. Fendre la selle par son milieu (au niveau de la moelle épinière, puis tailler en tranches de 3 cm environ. Replier la panoufle sur elle-même, piquer avec une brochette. Rendement : 2 pièces par personne.

	Désosser un rable de volaille
	Disposer le râble le dos contre la planche 

Détail : Forme de  l’os du râble

Epine dorsale



filet


Dégager les filet mignons de chaque côté sans les détacher. 

Longer les vertèbres, passer sous les vertèbres jusqu’à l’épine dorsale.

A la main sur les panoufles, trousser les chairs de manière à les désosser (de fines côtes apparaissent).

Gratter toujours sur la colonne et longer les petits os saillants 

Poursuivre jusqu’au cartilage, le long de la colonne vertébrale entre la peau du lapin et les os.

Gratter soigneusement le bout de chacun de ces os. Tirer délicatement de haut en bas du râble. Piquer au niveau de l’épine dorsale.
Possibilité de laisser les deux filets ensemble tenus par la peau  ou bien les séparer et les farcir individuellement avec leur panoufle

	Désosser une selle anglaise
	Technique sensiblement identique.

	Farcir un râble 
	Disposer un papier film sur le plan de travail (possibilité de déposer dessus une crépine).
Ouvrir le râble désossé, assaisonner. Etaler à l’aide d’une petite spatule la farce (soit grasse, soit plus généralement mousseline) le long de l’épine dorsale. 

Positionner éventuellement les rognons parés, détailler en deux, et sautés vivement  tenir saignants (applications : rognonnade). 

Couvrir avec la farce, positionner les filets mignons , et coucher une très fine couche de farce en finition

Replier les panoufles (possibilité d’envelopper la pièce dans de la crépine), ficeler sans trop serrer.



	Farcir une selle anglaise

 
	Technique identique

Recommandé de positionner une rondelle de pomme de terre crue de part et d’autre de la selle, d’entourer la selle avec une bande de papier aluminium de manière à tenir la selle pendant la cuisson et ficeler l’ensemble.

NB : Quantité de farce mousseline nécessaire pour une selle anglaise poids moyen 1,6 kg : 0,300 kg.



	BONUS PRATIQUE


	Poids moyen d’une selle d’agneau : de 1,2 à 1,8 kg

Rendement : une pièce généralement pour 4 à 6 personnes (farcie jusqu’à 8/10 personnes).

Temps de cuisson indicatif d’une selle rôtie : 30 mn (hormis le temps de repos).

Temps de cuisson indicatif d’une selle farcie : Température à cœur fin de cuisson 50 / 52°C (avant temps de repos).

Cuisson d’un râble : appliquer des cuissons qui réduisent le risque de dessécher le produit (soit poêler en atmosphère humide, soit éventuellement rôtir, dans un temps adapté). 

Possibilité aussi de le cuire :

· sous vide, avec un peu de bouillon de volaille parfumé par exemple

· façon ballottine, dans un torchon (pocher).

Possibilité de placer en marinade les pièces désossées 

Applications : râble de lièvre farci, selle d’agneau farcie en Chevreuil, …

Extrait de la Cuisine professionnelle (Yannick Masson, Jean-Luc Danjou), Editions Lanore :
Canons d’agneau en croûte de sel : Canon enfermé dans une pâte à sel (Base 0,150 kg de gros sel gris, 0,300 Kg de farine, 2 blancs d’œufs, 1dl d’eau, Herbes séchées concassées de type origan – romarin – thym – fenouil ; pétrir soigneusement la pâte, reposer au frais 2 heures), dorée. Rôtir (240°C, 16 mn), repos 16 mn.




